﻿PENTRU PERSONALUL PROFESIILOR DE MASĂ N K Rouă în creștere TEHNOLOGIA LAPTELOR ȘI A PRODUSELOR LACTATE EDIȚIA A DOUA, REVIZUITĂ SI SUPLIMENTARE Aprobat de Consiliul Academic al Comitetului de Stat pentru Învățământul Profesional al URSS ca manual pentru școlile profesionale MOSCOVA "INDUSTRIA ALIMENTARĂ" > Zh ? UDC , / ( o) Roetrosa N K P Tehnologia laptelui și a produselor lactate - ed a II-a, psre-, ab idol, - M Food vro m-sg ChbO - p k Cărții i se dă un card kteristyka lapte ca materie primă pentru producerea produselor lactate Subdroono raіsmoіres іskhnoloіi* іii еvoі ■ lapte, smântână, înghețată, cele mai precise* și alte produse lactate În a doua ediție, în ediția oі іnchie oi juervoi-■ ienіyuі" h g eleі-o e> Ig'dnns ■ > oetichesknm '-din nou producția de ki? ix npoașK^op uleiurile, produsele lactate conservate, brânza îi vor ajuta pe elevi să se orienteze asupra creșterii efective Sunt descrise și procesele de producere a іrodukgs din іakhіy, lapte integral și zer obținut din ііroitvo principală, іna pe parcursul prezentării materialului, diagrame ale proceselor tehnologice pentru produse lactate arbitrare în design grafic, scheme de mișcare a produsului și zmeură și aparate, tipurile lor generale, care dezvăluie mai pe deplin esența problemelor luate în considerare, sunt date Cartea este destinata formarii muncitorilor calificati ->rof exu* sau productiei de anvelope - ( - BBK , , Ensignes G I BOGDANOVA, A SHVETSOVA, YU (c) Editura Industria Alimentară ' INTRODUCERE Industria lactatelor ca ramură independentă a industriei alimentare, în esență, a fost creată abia după Marea Revoluție Socialistă din Octombrie - -shіoі ali іііrirovannye în au fost transferate la cooperarea prtrebi-el 'koy și Uniunea Asociațiilor Țărănești de Lactate În , a fost organizat "Maslocenter", care a unit până la % din toate fermele cooperative în noi și re -dotarea fabricilor existente A ocupat o pozitie dominanta in productia si exportul de unt Dispersia fermelor taranesti a impiedicat insa cresterea capacitatii fabricilor Crearea fermelor colective și a fermelor de stat ( - ') a făcut posibilă organizarea fermelor de lapte, renunțarea la contractare și trecerea la un sistem de aprovizionare obligatorie cu lapte În a luat ființă asociația de stat Soyuzmolokoi, care se ocupa de aproape toate intreprinderile de lactate din tara În , Consiliul Comisarilor Poporului din URSS a desființat sistemul de cooperative de lapte și a predat toate marile tărâmuri de lactate! Asociația "Soyuzmoloko" Până în , procesul de fuzionare a fabricilor mărunte și crearea unei industrii mici de stat a fost complet finalizat, pentru conducerea căreia în a fost organizat Ministerul Industriei Cărnii și Lactatelor al URSS K , producția de unt, brânză a crescut, au fost din nou create -! industria laptelui integral și a conservelor de lapte, a fost stabilită producția de înghețată și brânză prelucrată În timpul Marelui Război Patriotic ( - ), mii de fabrici de lapte au fost distruse, iar numărul de vite a fost redus drastic Cu toate acestea, deja în volumul prelucrării industriale a laptelui a depășit volumul perioadei antebelice Dezvoltarea ulterioară a industriei lactatelor a continuat pe linia concentrării producției și reechipării tehnice a întreprinderilor În , producția brută de lapte în țară aproape sa dublat față de Cele mai mari rate de dezvoltare a industriei lactatelor au fost observate în ultimul deceniu Industria lactatelor este reprezentată de următoarele industrii principale: lapte integral, unt, lapte conservat și brânzeturi Industria laptelui integral procesează un lapte cald și asigură producția de lapte de consum și produse lactate fermentate Are circa de fabrici de lactate urbane dotate cu echipamente performante pentru prelucrarea termica si mecanica a laptelui si ambalarea produsului finit in containere mici Industria lactatelor prelucrează jumătate din Este reprezentată de aproximativ de fabrici de unt dotate cu echipamente performante de producere a untului Fabricile de unt și fabricile de lapte praf degresat cu fabrici de producție de unt produc diverse tipuri de unt și lapte praf degresat Industria lactatelor este reprezentată de de fabrici dotate cu utilaje performante, care produc lapte condensat îndulcit, lapte praf, lapte condensat sterilizat etc Industria brânzeturilor are aproximativ de fabrici care produc diferite tipuri de brânză și zahăr din lapte În prezent, se cheltuiesc fonduri semnificative pentru construcția și reconstrucția întreprinderilor din industria produselor lactate Pentru a valorifica pe deplin substanțele utile conținute în lapte pentru producerea de alimente de calitate superioară, se preconizează creșterea procesului de lapte degresat, lapte de unt și zer în scopuri alimentare, precum și extinderea producției de lapte integral înlocuitori de lapte O atenție deosebită este acordată îmbunătățirii calității, valorii biologice și gustului produselor alimentare, îmbunătățirea gamei acestora Producția de produse de înaltă calitate pentru alimentația alimentară și alimentația copiilor se va dezvolta într-un ritm ridicat Creșterea procesării laptelui și a producției de produse lactate poate fi realizată în principal ca urmare a utilizării îmbunătățite a capacității de producție, introducerea de tehnologii avansate, mecanizarea și automatizarea proceselor de producție Rezolvarea unor noi mari probleme necesită îmbunătățirea organizării producției, îmbunătățirea activității întreprinderilor industriale și a organelor de conducere Este necesar să se utilizeze mai deplin rezervele de producție, să se asigure o creștere constantă a productivității muncii și o creștere a producției fără un număr suplimentar de muncitori Cartea este destinată pregătirii asistenților de laborator pentru analize chimice și bacteriologice în industria laptelui Acesta va ajuta studenții să stăpânească elementele de bază ale tehnologiei moderne în măsura necesară pentru a stăpâni profesia de asistent de laborator și pentru a asigura îmbunătățirea în continuare a calificărilor lor industriale h Capitolul I LAPTE NAN MATERIALE PRIME PENTRU PRODUCȚIA DE LACTATE COMPOZIȚIA LAPTELOR Laptele este produs în glanda mamară sau ugerul animalului Conține proteine, grăsimi, zahăr din lapte, minerale (săruri din lapte), vitamine, enzime, hormoni, substanțe colorante, gaze, apă etc Toate componentele laptelui sunt sintetizate (formate) din nutrienți pe care îi aduc în glanda mamară împreună cu sângele Valoarea nutritivă a laptelui este determinată de conținutul de proteine, grăsimi, lactoză, minerale și vitamine Toate componentele din acesta sunt într-o formă ușor digerabilă Academicianul I P Pavlov, studiind valoarea nutritivă a laptelui și gradul de digestibilitate a acestuia în comparație cu alte produse alimentare, a ajuns la concluzia că laptele este un aliment preparat de natura însăși, iese uimitor de o serie de alte soiuri Laptele și produsele lactate ar trebui să constituie / din necesarul zilnic de hrană al unei persoane Din aceste calcule, o persoană ar trebui să consume zilnic aproximativ , litri de lapte și produse lactate în ceea ce privește laptele Laptele nu numai că furnizează organismului proteine, vene, carbohidrați, vitamine, săruri minerale, dar îmbunătățește și absorbția de către organism a proteinelor, grăsimilor și mineralelor de origine vegetală În plus, microelementele necesare metabolismului normal (zinc, iod, fluor, cobalt, jeleu, cupru etc ) intră în corpul uman cu lapte și produse lactate Compoziția laptelui (Tabelul ) depinde în principal de rasa și vârsta animalului, stadiul perioadei de lactație, hrănire și Tabelul I Componente Conținut în lapte, % Componente Conținut în lapte, % Vola - cazeină , - , Reziduu uscat - albumină P - inclusiv globulina O O -C grăsime , - , LAPTE zahăr proteic , - , substanțe , - , cenușă , - , S condiţiile de detenţie În reziduul uscat de lapte, al cărui conținut este II - %, există toate componentele laptelui - proteine, grăsimi, zahăr din lapte (lactoză), minerale etc Batoane de lapte Sunt compuși organici complecși inclusiv diverși aminoacizi În lapte, arborii □ se află în stare coloidală și pot fi izolați sub formă de precipitat, de cheag În total, în lapte există aproximativ substanțe proteice diferite, dintre care principalele sunt cazeina și mai multe fracțiuni de aproximativ % din cantitatea totală de proteine), proteine din zer (alomine, globufine - aproximativ % din cantitatea totală de proteine) proteine), proteine cu greutate moleculară mică (proteoze, peptone, polipeptide, substanțe protectoare etc ), proteine și enzime din învelișul globului adipos Cateina este prezentă în lapte ca un complex cazeină-agcalcium-fosfat; este un amestec de mai multe fracții, inclusiv alfa (a), beta (p) și gamma (y) Fiecare facțiune diferă de celelalte prin compoziție și proprietăți Sub acțiunea acizilor sau a cheagului, cazeina precipită Această proprietate a cazeinei este utilizată în producerea diferitelor produse lactate (brânză de vaci, brânză, produse lactate fermentate lichide etc ), atunci când este încălzită la ° C și chiar atunci când laptele este fiert, cazeina practic nu se schimbă Sub acțiunea enzimelor proteolitice, de exemplu în fabricarea brânzeturilor, cazeina, ca și alte proteine, este descompusă în părțile sale constitutive і și lb min atașează gs'vu et în lapte în principal sub formă de alfa-lak і oa іbbumin Este solubil în apă Sub acțiunea ilelot și l 'enzima necesară nu precipită Când este încălzită la - ° C, albumina precipită în cușcă Gl aproximativ b l și n - se găsește în lapte în principal în vârful beta-tacoglobulinei De asemenea, este solubil în apă și nu precipită cu acid și cheag Când soluția acidulată este încălzită la o temperatură de °C, precipită lobulina Proteinele cu greutate moleculară mică sunt prezente în lapte în cantități mici sub formă de troteoze, peptone, polipeptide ale substanțelor protectoare și anticorpi Proteinele marginilor globulelor de grăsime vor fi ■ aproximativ la g grăsime Nu se găuresc la încălzire Grăsimea din lapte Este un fals ester al piperinei și al diferiților acizi grași (peste ) Grăsimea din lapte este sub formă de globule minuscule de grăsime de - microni ml de lapte conține aproximativ miliarde de globule de grăsime Învelișul proteic înconjoară globulele de grăsime, le stabilizează, astfel încât să nu se lipească în lapte În laptele proaspăt muls, grăsimea din lapte este în stare lichidă, în laptele răcit este în stare solidă Grăsimea din lapte este expusă cu ușurință enzimei lipoEy, razelor de lumină, soluțiilor de acizi și alcalii Toate modificările grăsimii din lapte pot fi grupate astfel: hidrolig (descompunere în glicerol și acizi grași): sărare zhgk -enie acizi grași nesaturați); râncezirea cu -acizi grași lichizi frați (butiric, caproic și alții) Grăsimea din lapte dizolvată conține, de asemenea, fosfatide, steroli, pigmenți și vitamine Zahăr din lapte (lactoză) Lactoza dizaharidă (laptos ca gr) Сі Н біі constă din glucoză și galactoză Se găsește în lapte sub două forme; alfa și beta într-un anumit raport Ambele forme se pot schimba de la una la alta Rasі vorimosі l lak gogy în apă depinde în primul rând de temperatură: cu creșterea temperaturii, solubilitatea crește іactoza joacă un rol important în procesele tehnologice de producție a unui număr de produse lactate În procesul de activitate vitală a microorganismelor, acidul lactic este fermentat în acid lactic, care transformă laptele dintr-o stare lichidă într-o stare asemănătoare gelului, cu un gust caracteristic de lapte acru și alah Formarea unui cheag este asociată cu o încălcare a stării coloidale a laptelui Această proprietate este folosită la producerea chisturilor* de produse lactate și a unor tipuri de brânză Acid lactic format în timpul fermentației zahărului din lapte inhibă dezvoltarea bacteriilor putrefactive Încălzirea până la punctul de fierbere și păstrarea laptelui pentru o perioadă lungă de timp la această temperatură fac ca acesta să devină maro Apare ca urmare a interacțiunii lactozei cu proteinele moleculare și a formării compușilor melanoidinici Această proprietate a zahărului din lapte este utilizată la prepararea laptelui copt și a produselor lactate dietetice lichide cu o aromă specială (ryazhenka, varenets) Minerale Mineralele (sărurile) din lapte sunt conținute în cantități mici, dar joacă un rol important în producerea produselor lactate Laptele conține săruri ale acizilor organici și anorganici (calciu, potasiu, fosfor și magneziu) Cuprul, manganul, cobaltul, iodul, zincul, fierul și alte microelemente (mai mult de ) din lapte joacă un anumit rol în viața organismului Rețele de lapte, care sunt în stare dizolvată afectează stabilitatea termică a laptelui în timpul producerii laptelui sterilizat, acțiunea cheagului în fabricarea brânzei, procesul de îngroșare a laptelui condensat cu zahăr etc Vitamine Laptele este cea mai importantă sursă de vitamine conține vitamine liposolubile A grupa D, și vitamine solubile în apă - grupele B, RG, C etc Conținutul lor în lapte de produse lactate variază în funcție de perioada de іaktashіg, rația de hrană pentru animale, metodele de căldură tratarea laptelui și condițiile de păstrare a acestuia; cazurile produc fortificarea artificială a produselor Enzime Acestea sunt substanțe chimice de natură proteică care accelerează procesele de metabolism într-un organism viu Laptele crud conține următoarele enzime: lipază, peroxidază, catalaza, fosfataza, reductaza etc Enzimele joaca un rol important in procesarea laptelui si transformarea lui in produse lactate Lipaza este o enzimă care descompune grăsimea în glicerol și acizi grași Intră în lapte din glanda mamară sau se formează ca urmare a activității vitale a unui număr de microorganisme În timpul pasteurizării laptelui, lipaza este distrusă În procesul de păstrare a laptelui pasteurizat, chiar și la temperaturi scăzute timp de - de ore, activitatea enzimei crește Prezența enzimei în unt, brânză, lapte praf integral le face să se strice rapid s r o c s i l a z a - firmeip accelerarea proceselor oxidative Intră în lapte din glanda mamară La pasteurizarea laptelui, peroxidaza este distrusă Pe această proprietate, se bazează pe un test de pasteurizare a laptelui Catalaza este o enzimă care accelerează descompunerea peroxidului de hidrogen Activitatea acestei enzime este crescută în laptele animalelor cu mastită Un test pentru catalază vă permite să identificați această boală Fosfataza este o enzimă care catalizează (accelerează) descompunerea esterilor în acid fosforic Intră în lapte din glanda mamară Tratamentul termic al laptelui (încălzire peste °C) inactivează complet fosfataza Această proprietate stă la baza testului de pasteurizare a laptelui Reductaza este o enzimă reducătoare capabilă să decoloreze albastrul de metilen adăugat în lapte (testul reductazei) Această proprietate a enzimei este utilizată pentru a determina numărul total de microorganisme din lapte, deoarece bacteriile în timpul activității lor produc o cantitate mare de reductază Creșterea ratei de decolorare a albastrului de metilen este direct legată de numărul de microorganisme din lapte PROPRIETĂȚI LUI MOLON Laptele are anumite proprietăți, a căror esență este discutată mai jos aciditatea laptelui Se datorează prezenței în el a proteinelor, sărurilor de fosfat, acizilor lactic și citric Există aciditate activă (adevărată) și totală (titrabilă) Aciditatea activă (adevărată) este exprimată prin valoarea pH-ului (concentrația ionilor liberi de hidrogen), care este egală cu , - , în laptele natural combinat de vacă proaspăt muls Aceasta este o valoare relativ stabilă, care se datorează tamponării laptelui" Aciditatea totală (titrabilă) se datorează prezenței gazelor, proteinelor și sărurilor în laptele proaspăt Tamponul este proprietatea laptelui de a rezista la schimbările de pH Depinde de prezența substanțelor proteice și a sărurilor acizilor fosforic și citric în lapte acizi organici si anorganici Aciditatea totală se determină prin titrarea laptelui cu alcali în prezența unui indicator ( ml dintr-o soluție alcalină , N folosită pentru neutralizarea acidului corespunde unei acidități Lerner de grad) Aciditatea titrabilă a laptelui combinat proaspăt muls este de - ° T Componentele laptelui afectează în felul următor aciditatea laptelui de vacă proaspăt muls Proteinele determină - °T, săruri de fosfat și citrat amestecate singur - °T, acizii lactici, citric și gazele - °T Aciditatea laptelui proaspăt depinde de condițiile de hrănire a animalelor, plantele acide cresc aciditatea Laptele cu aciditate ridicată ( - °T) se coagulează când este încălzit la - °C și nu poate fi folosit în producție proprietăți fizice După cum s-a menționat mai sus, componentele laptelui se află în el într-o stare fizică diferită, care este utilizată în procesarea acestuia: separare, filtrare În plus, proprietățile fizice ale laptelui afectează alegerea modurilor de activare aburirea, răcirea, congelarea, fermentarea etc Principalele proprietăți fizice ale laptelui sunt date în tabel masa Indicatori Valoarea medie a indicatorilor Indicatori Valoarea medie a indicatorilor , Densitate, g/cm Temperatura, ° С fierbere congelare Capacitate de căldură, J / (kg K) , (la °C) , - , , • (la °C) Tensiune de suprafata N/m Vâscozitate, Pa s , • (cu °C) , x " (la °C) Densitatea laptelui depinde de densitatea părților sale constitutive, cu o creștere a conținutului de proteine, carbohidrați și săruri, densitatea laptelui crește Vâscozitatea laptelui este determinată de prezența solidelor în acesta O modificare a stării coloidale modifică în primul rând vâscozitatea laptelui Proprietățile termice ale laptelui depind și de conținutul de substanțe chimice din acesta și de starea fizică a grăsimii Proprietăți bactericide Laptele proaspăt muls (proaspăt) conține substanțe bactericide de natură proteică și are proprietăți bactericide Celulele vii (microorganisme), care intră în astfel de lapte, nu numai că nu se înmulțesc, ci chiar mor treptat în el Perioada în care Laptele proaspăt nu dezvoltă organisme micrs, numite: s este bactericid (fay bactericidă a laptelui i Durata fazei bactericide a laptelui se măsoară în ore şi depinde de condiţiile san arno-igienice de obţinere a laptelui şi de hemcera depozitării acestuia Odată cu creşterea temperaturii la proaspete lapte, durata vălului bactericid scade brusc, iar atunci când este atenuat până la ° (proprietățile bactericide ale laptelui dispar Laptele filtrat instantaneu răcit la - C poate fi depozitat practic fără nicio modificare chimică și fizică a acestuia proprietăți până la de ore din momentul mulsului Defecte ale laptelui Ca urmare a încălcării regulilor de obținere și a tehnicii de prelucrare primară a laptelui, hrănirea furajelor de proastă calitate, introducerea microflorei în lapte, încălcarea regulilor de depozitare și transportare a laptelui, pot apărea diferite defecte în acesta Defecte de origine fizică și chimică Astfel de vicii includ laptele lent de cheag și gustul său gras Laptele străin nu se coagulează bine cu cheag din cauza lipsei de calciu din acesta Pentru a îmbunătăți coagularea, se adaugă săruri de calciu solubile (CaC ) în timpul producerii produselor Un gust gras apare în lapte ca urmare a oxidării grăsimilor Defectul poate apărea atunci când laptele este depozitat în sticle de sticlă la lumină Defecte de origine alimentară Unele furaje conțin substanțe care trec în carne și provoacă defecte de gust și miros Un gust amar apare atunci când animalele mănâncă din abundență pelin, ranuncul, lupinul, șoricelul și alte plante care conțin substanțe specifice Pentru a preveni orok, este necesar să alegeți rațiile de furaje potrivite și să îmbunătățiți pășunile cultivate Aromele și mirosurile furajelor apar atunci când animalele sunt hrănite cu cantități mari de siloz, rădăcinoase, usturoi, ceapă, blaturi de cartofi și alte plante care conțin uleiuri esențiale Furaj de siloz deosebit de mirositoare Pentru a evita apariția acestui defect este necesară îmbunătățirea pășunilor cultivate, adăugarea anumitor cantități de furaj în alimentație, hrănirea vacilor cu siloz după muls Defecte de origine microbiologică Ele apar sub acțiunea microorganismelor parazite I ork şi gustul de origine microbiologică este cauzat de beţişoarele de spori din grupul bacteriilor putrefactive Totodată, proteinele din lapte, sub acţiunea bacteriilor putrefactive şi a bacteriilor din grupa Escherichia coli, descompun lo peptonele, care au un gust amar Condițiile sanitare trebuie îmbunătățite în mod constant ) • i ii prelucrarea laptelui; ns magazine! răcit la - 'mai mult de de ore, se desfășoară în timp util; o ei o reciclare și r ■; > orice Un gust rarefiat apare in lapte in timpul descompunerii, dar cu formarea de acid butiric, aldehide, cetone si alte substante Defectul este cel mai adesea cauzat de microorganisme care contin enzima lipaza În producție, este necesar să se pasteurizeze laptele în timp util, să respecte regulile de prelucrare sanitară și să nu-l păstreze pentru o lungă perioadă de timp în timpul procesării Se caracterizează prin formarea puternică de gaz Este necesar să se respecte curățenia în prepararea și prelucrarea laptelui, spălarea temeinică, clorarea sau întoarcerea vaselor cu lapte lapte gros - defect care apare la cresterea aciditatii laptelui si este cauzat de unele lactifere streptococi intregi si bastonasele care se pot forma iiz la fermentarea laptelui (cu formarea unui cheag vascos; totusi laptele poate deveni vascos (fara formarea) a unui cheag) fără creșterea acidității Agentul cauzal în acest caz este un stick imobil care nu conține spori (stick de lapte vâscos) Măsurile de combatere a acestui defect sunt pasteurizarea laptelui, respectarea strictă a standardelor și regulilor sanitare și igienice Coagularea prematură a laptele apare atunci când este contaminat cu bacterii care secretă enzime apropiate de cheag, precum și în prezența unui tijă de spori în el, care contribuie la coagularea laptelui fără creșterea acidității După muls, este necesar să se răcească rapid laptele și respectați condițiile sanitare și igienice pentru păstrarea acestuia Laptele albastru, roșu și galben este un defect care este cauzat de prezența diferitelor rase de microorganisme care formează mento Motivul poate fi și materia colorantă a unor ierburi, transformându-se în megoko Culoarea roșie se poate datora prezenței sângelui în lapte Este necesar să se respecte condițiile sanitare și igienice pentru obținerea și prelucrarea laptelui, să se îngrijească de sănătatea animalelor și de hrănirea lor corespunzătoare Laptele sărat, care se obține de la vaci cu mastită și bătrâni, trebuie prelucrat separat Defecte de origine tehnică Ong apar în procesul de primire a transportului și depozitării laptelui Un gust metalic este un defect cauzat de folosirea vaselor prost conservate in timpul depozitarii si transportului laptelui Pentru transportul si depozitarea laptelui este necesara folosirea de vase si recipiente din cositorit, otel sau aluminiu Gusturile și mirosurile străine apar în timpul depozitării pe termen lung a laptelui în curte Loviți lapte de impurități mecanice în timpul mulsului, utilizarea vaselor murdare contribuie și la apariția unui defect, prin urmare, trebuie respectate regulile sanitare și igienice pentru muls După muls, este necesar să scoateți imediat laptele din curte, să îl filtrați cu atenție și să îl răciți Control; întrebări Cum s-a dezvoltat industria lactatelor la noi? Și care sunt componentele laptelui? Ce caracterizează proprietățile laptelui și valoarea sa nutritivă? Care este importanța vitaminelor și a enzimelor din lapte? Ce defecte ale laptelui recunoașteți? Capitolul RECEPȚIA ȘI PRELUCRAREA MOLONULUI LA Uzină ACCEPTARE MOLONA La fabricile de lapte, laptele se ia în cantitate și calitate, de regulă, de ori pe zi, în unele cazuri, când laptele din fermele de lapte este răcit și depozitat pentru o perioadă scurtă de timp - dată pe zi De regulă, laptele este livrat fabricilor prin transport specializat (rutier, feroviar și apă) în rezervoare și în unele cazuri în baloane Rezervoarele auto - principalul mod de transport - sunt realizate din aluminiu, acoperite cu un strat termoizolant și o carcasă de oțel Capacitatea lor este de la la de litri Documentul principal pentru acceptarea laptelui este scrisoarea de parcurs însoțitoare iz La primirea laptelui la fabrică, comandantul (receptorul) inspectează recipientul, asistentul de laborator și receptorul laptelui efectuează evaluarea organoleptică și sortarea La inspectarea recipientului, se remarcă integritatea sigiliilor, curățenia containerului și a cutiei cu conducte de lapte în cisternă, prezența inelelor de cauciuc în baloane și dopuri în conductele de lapte Apoi se deschide capacul, se amestecă bine laptele și i se determină gustul, mirosul, culoarea și consistența La acceptarea laptelui din ferme în care animalele sunt suspectate de boli infecțioase, calitatea laptelui este determinată numai de miros, iar gustul acestuia este determinat numai după fierberea laptelui Din fiecare balon sau secțiune a rezervorului de lapte se prelevează probe pentru evaluarea organoleptică a calității laptelui Apoi se măsoară temperatura laptelui în fiecare secțiune a cisternei sau selectiv în - baloane din fiecare lot de lapte Nu trebuie să fie mai mare de ° C în timpul verii și să nu fie mai mică de C iarna Procedura pentru primirea și determinarea gradului de cremă este descrisă în capitolul După aceea, se prelevează o probă pentru analiză fizico-chimică și microbiologică (conform GOST) Determinați aciditatea, conținutul de grăsimi, densitatea, grupa de puritate, contaminarea bacteriană, naturalețea și gradul laptelui Aciditatea laptelui este determinată în funcție de GOST actual Metoda titrimetrică (arbitraj) determină aciditatea laptelui din fiecare secțiune a cisternei, metoda de limitare a acidității laptelui - din fiecare balon După respingerea baloanelor cu lapte cu aciditate ridicată, se prelevează o probă medie și se determină aciditatea lotului de lapte primit prin titrare Conținutul de grăsime este stabilit în conformitate cu GOST curent în probele de lapte din fiecare secțiune a autocisternei separat și în proba proporțională medie dintr-un lot de lapte în baloane Pentru a face acest lucru, asistentul de laborator pregătește sticle curate, cu etichete pe care sunt aplicate înregistrările corespunzătoare Densitatea laptelui este determinată în funcție de GOST curent într-o probă din fiecare lot Densitatea laptelui proaspăt se determină nu mai devreme de ore după muls Grupa de puritate a laptelui este recunoscută prin compararea filtrelor (la filtrarea a ml lapte) cu standardul existent (Fig ) Laptele pur este împărțit în grupe: grupa - nu există particule de impurități mecanice pe filtru; Grupa II - particulele individuale de impurități mecanice sunt vizibile pe filtru; Grupa III - există un depozit de particule mici sau mari de impurități mecanice pe filtru Orez Standard pentru determinarea purității laptelui: a - lapte din grupa I; b - lapte din grupa II; c - lapte din grupa III Contaminarea bacteriană a laptelui este determinată conform GOST actual cel puțin o dată pe deceniu, conform testului redukazei După gradul de decolorare, laptele este împărțit în clase (Tabelul ) Calitatea laptelui este determinată pe baza datelor de evaluare organoleptică și a cercetărilor de laborator privind peștele eu a b l i Clasa Evaluarea calitatii laptelui Durata schimbarii culorii Culoarea laptelui Numarul de bacterii in ml de lapte test de rutină cu albastru de metilen IX Irigat Peste h min Puțin mai puțin de is Satisfăcător Peste ore până la ore și de minute " Aproximativ mii până la milioane III Slab Peste min la ore De la milioane la milioane IV Foarte slab de minute sau mai puțin de milioane sau mai mult Test accelerat cu albastru de metilen Bun Peste ore Alb Mai puțin de de mii II Satisfăcător Peste oră până la ore " Оі mii până la milioane III Rău Peste minute până la oră - " De la milioane la milioane IV Foarte slab minute sau mai puțin Mai mult de de milioane Probă de o oră cu re azur Bun După oră Albastru-inoxidabil Mai puțin de de mii II Satisfăcător După oră Liliac sau albastru-violet De la mii la milioane Slab După oră Roz sau alb milioane până la milioane IV Foarte slab Până la min Alb Peste de milioane pmichsvaNM și deformarea microbiologică a gropilor Potrivit GOST, laptele este împărțit în două clase - și II (Tabelul ), există cusători de lapte în afara gradului Include lapte care nu îndeplinește cerințele de gradul , dar aciditatea acestuia nu este mai mare de ° , inseminarea bacteriană nu este mai mică decât clasa III și gradul puritate nu mai mică de grupe Tabelul Indicatori Caracteristicile laptelui în funcție de soi eu Consistență Gust și miros Culoare Încărcare* g/cm , nu mai puțin de Aciditate, ■ I Grad de puritate conform standardului, nu mai mic decât grupul Contaminare bacteriană, nu mai mic decât clasa I conform testului reductazei) Lichid omogen fără sedimente și fulgi Pur caracteristic laptelui crud proaspăt Nu permit gusturi străine, cu excepția unui furaj ușor pronunțat De la alb la galben deschis , , - - II p Notă Laptele care îndeplinește cerințele I copie și este luat la o temperatură care nu depășește ° C este clasificat ca "Lapte de calitate I refrigerat - Cantitatea de lapte se determină prin cântărirea pe cântare speciale (limită unică de cântărire - kg), precum și prin utilizarea unui dispozitiv electronic de cântărire cu extensometru cu transmisie de la distanță a citirilor rezultatelor (în acest caz, se determină masa laptelui direct în rezervoare) PRELUCRARE PRIMARĂ DE MOLON Prelucrarea primară a laptelui constă în purificarea acestuia din impuritățile mecanice și răcirea la - ° C Dacă fabrica a primit lapte de bună calitate, răcit la - ° C, atunci este trimis fără procesare în rezervoare pentru depozitare intermediară, deoarece cu o prelucrare termică ulterioară se curăță și se răcește la - C Purificarea laptelui Laptele este purificat de impuritățile mecanice prin filtrare sub presiune prin țesătură de bumbac, precum și în agenți de curățare centrifugă Când este filtrat prin țesătură de bumbac, laptele trece printr-un filtru special, iar particulele solide și mucoase rămân pe suprafața sa interioară Filtrele cu țesătură din bumbac sunt imperfecte, așa că sunt rar folosite în prezent Mai perfectă este purificarea laptelui în separatoare-curățătoare de lapte Tamburul de curățare este astfel proiectat încât procesul de curățare continuă să poată dura - ore, după care separatorul este oprit, tamburul este demontat și spălat Orez Schema mișcării laptelui într-o unitate de răcire cu plăci: / - sectiune pentru racirea laptelui cu saramura; - sectiune pentru racirea laptelui cu apa Orez Schema deplasarii laptelui in separator nefericit purificator de lapte: / - manometru; - conducta de ramificație a corpului recipientului de lapte purificat; - tub central; - capac tambur; - suport farfurie; - farfurii; -baza tamburului; - un inel mare de strângere; - mic inel persistent; - capacul camerei de presiune Schema mișcării laptelui în tamburul unui separator deschis-curățător de lapte este prezentată în fig Laptele, care intră în tambur, trece prin tubul în partea centrală și prin suportul pentru farfurie-tepe intră în spațiul ryazevy Sub acțiunea forței centrifuge dezvoltate de tambur, laptele este curățat de impuritățile mecanice, se repezi prin spațiul interplate către partea centrală a tamburului Laptele purificat se ridică în partea de sus a tamburului și prin deschidere în capac intră în receptor Contaminanții ca o fracțiune mai grea se depun pe pereții tamburului, umplând treptat spațiul de noroi Pe lângă purificatoarele intermitente de lapte, purificatoarele de lapte cu autodescărcare sunt utilizate pe scară largă Principala trăsătură distinctivă a designului separatorului de curățare a laptelui cu descărcare continuă a nămolului pulsat din dispozitivul de curățare a laptelui în lot este că, cu ajutorul fundului mobil al tamburului (capacitatea sa de a se alterna), o supapă specială dispozitiv panou pentru alimentarea și îndepărtarea lichidului tampon și a fantelor de descărcare, sedimentul este evacuat în mod constant din cavitatea tamburului Cel mai mare efect de curățare în separatoare se observă în timpul procesării laptelui încălzit la - ° C Răcirea laptelui Laptele este răcit la - °C dacă, la acceptare, temperatura acestuia depășește °C și, de asemenea, dacă a fost curățat la o temperatură de - °C înainte de rezervare plante cu o capacitate de , , și l/h Diagrama de flux a produsului într-o astfel de instalație este prezentată în Fig Laptele trece mai întâi prin secțiunea de răcire cu apă , apoi prin secțiunea de răcire a saramurului și este răcit la temperatura setată Depozitarea laptelui Pentru a asigura funcționarea continuă a mașinilor și aparatelor, întreprinderea trebuie să aibă aprovizionare cu lapte Durata depozitării depinde de temperatură: Temperatura de depozitare, C - - - - - Timp de depozitare, ore - - - - - Depozitarea pe termen lung a laptelui crud (peste de ore) în condițiile unei fabrici de lapte nu este recomandată, deoarece sunt posibile modificări ale parametrilor săi fizici și chimici Laptele este depozitat în rezervoare speciale, care sunt un cilindru vertical sau orizontal cu fundul sferic cu o capacitate de la G la de litri din aluminiu sau oțel Corpul său este acoperit cu izolație termică și o carcasă de protecție din oțel Rezervorul este dotat cu un agitator, care asigura amestecarea laptelui pentru a preveni depunerea grasimilor congelarea laptelui Într-o serie de regiuni ale țării noastre, fabricile de lapte de bază îngheață laptele în blocuri de - kі pentru a-l păstra timp de - de zile înainte de a fi transformat în produse din lapte integral Laptele se îngheață în bazine speciale, care sunt așezate pe rafturi sub baldachin în aer liber la o temperatură nu mai mică de - C Se folosește congelarea strat cu strat (în matrițe se toarnă - litri de lapte , dupa ce este congelat, se toarna din nou - litri de lapte etc ) etc ) si se congela cu amestecare (se toarna - litri de lapte in forme si in fiecare ora se amesteca cu o spirala pana la complet) îngheţat) Lapte congelat în blocuri temperatura - °C se lasa in aer inca - ore pentru intarire Apoi formele sunt scufundate în apă fierbinte pentru câteva secunde și blocul de lapte este așezat pe o masă curată Blocurile (barele) sunt depozitate într-o cameră curată, ai cărei podele și pereți sunt acoperiți cu un strat de gheață, la o temperatură nu mai mică de - ° C PRELUCRARE MOLON Prin prelucrare mecanică se înțelege purificarea laptelui de eventualele impurități mecanice, separarea laptelui în vederea concentrării grăsimii, bactofugarea laptelui pentru îndepărtarea unora dintre microorganisme (în special formele de spori) și omogenizarea acestuia Purificarea laptelui prin filtrare si pe separatoare-curatitoare de lapte este considerata la p - Separarea laptelui Separarea este separarea laptelui în smântână și lapte degresat (pe un separator de smântână) În timpul separării, ca urmare a rotației tamburului separator, are loc o accelerație centripetă, care depășește semnificativ accelerația de cădere liberă Sub acțiunea sa, globulul de grăsime este separat instantaneu de plasmă, îndreptat către centrul de rotație și concentrat în apropierea tubului central Schema de separare a laptelui în smântână și a laptelui degresat în separatoare cu alimentare superioară și inferioară a laptelui este prezentată în fig Pentru un separator cu o sursă de lapte superioară, tamburul este deschis A Figura Schema de separare a laptelui în smântână și lapte degresat într-un tambur separator cu (a) alimentare superioară și (b) inferioară tip, cu cel inferior - ermetic, când intrarea laptelui și ieșirea laptelui degresat și smântână se efectuează sub presiune Cu un separator cu o intrare superioară, trece laptele p, y y cha y tobe, dar canalele suportului de chimval; pae g în orificiul pachetului de plăci și se întinde într-un strat subțire peste spațiile dintre plăci de la tambur până la periferie, tamburul separator se rotește, în urma căruia se creează o forță centrifugă mare Sub acțiunea ce, globulele de grăsime sunt colectate pe suprafața plăcii și se deplasează în sus pe axa de rotație a tamburului, iar părțile mai grele ale laptelui sunt aruncate în partea exterioară a acestuia Datorită plăcii de separare, crema se deplasează prin partea sa interioară și iese într-o gaură specială Laptele degresat trece între suprafața exterioară a plăcii de separare și suprafața exterioară verde a tamburului și iese prin deschidere Pe lângă separarea laptelui în smântână și lapte degresat, separatorul funcționează și ca un agent de curățare Impuritățile mecanice, ca și cele mai grele, sunt aruncate în partea periferică a tamburului și colectate în spațiul de noroi Procesul de separare intermitentă nu depășește ore, după care separatorul este oprit pentru curățare În timpul separării, numai globule de grăsime foarte mici sunt transportate cu laptele degresat La funcționarea corectă a separatorului, cantitatea de grăsime care rămâne în laptele degresat este de , - , % Conținutul de grăsime al cremei obținut prin separarea laptelui poate fi ajustat În aceste scopuri, în separatoarele de tip deschis, la ieșirea cremei este instalat un șurub de reglare Când o înșurubați mai aproape de axa de rotație, conținutul de grăsime al cremei crește, în timp ce o înșurubați, dimpotrivă, conținutul de grăsime al cremei scade În separatoarele semiermetice, conținutul de grăsime al smântânii este reglat prin supape speciale care sunt instalate la ieșirea unui g de lapte degresat Conținutul de grăsime al smântânii depinde de diferența de presiune la ieșirea de smântână și lapte degresat Odată cu creșterea diferenței de presiune, cantitatea de smântână scade și, în consecință, crește conținutul de grăsime În separatoarele ermetice, conținutul de grăsime al cremei este reglat de o supapă la ieșirea cremei din aparat Eficiența separării cu funcționarea corectă a separatorului depinde de următorii factori, puritatea și prospețimea laptelui, dimensiunea globulelor de grăsime, intensitatea fluxului de lapte, temperatura laptelui, viteza tamburului, grăsimea continutul de lapte si smantana Cu cât sunt mai puține impurități mecanice în lapte și cu cât aciditatea titrabilă este mai mică, cu atât procesul de separare a laptelui este mai lung fără oprirea separatorului pentru spălare Când spațiul de noroi este umplut rapid, mucusul începe să se depună pe plăcile tamburului și interferează cu trecerea "laptelui degresat către periferie și, prin urmare, înrăutățește procesul de separare a laptelui în smântână și lapte degresat În același timp, conținutul de grăsime al cremei scade brusc, iar risipa de grăsime din laptele degresat crește Cu o aciditate crescută a laptelui original, o creștere bruscă Se estimează rata de umplere a spațiului de noroi datorită proteinei coagulate Aciditatea laptelui înainte de separare nu trebuie să depășească °T Cu cât globulele de grăsime sunt mai mari, cu atât separarea laptelui este mai eficientă Globulele de grăsime de până la micron practic nu ies în evidență din lapte Dacă laptele este încălzit la - C, vâscozitatea acestuia scade și se facilitează eliberarea de mici globule de grăsime La separarea laptelui rece, pentru a crește eficiența procesului, este necesar să se reducă la jumătate fluxul de lapte în tambur Când viteza tamburului separator este redusă (comparativ cu plăcuța de identificare), eficiența separării scade imediat pe măsură ce ca urmare a scăderii forței centrifuge Orez Schema mișcării laptelui în homo- enizagore: I - aspră de aspirare; - supapă de aspirație; - supapa de refulare; -camera de injectie, -conducta de siguranta; - conducta de injectie; - primăvară; - regulator de presiune; - supapă; - scaun supapă; II - piston Orez Schema mișcării laptelui în tamburul seiarajura-clarificatorului: - capac carcasa; - placa de separare; ~ suport farfurie; ^-corpul camerei de omogenizare; - disc de omogenizare Eficiența separării crește atunci când laptele este separat cu aproximativ același conținut de grăsime (până la % conținut de grăsime în lapte) Când separați mai mult lapte gras, este necesar să reduceți fluxul acestuia în tamburul separator și să creșteți ușor temperatura laptelui original Procesul de separare este normalizat la primirea cremei cu un conținut de grăsime de - % Cu un conținut mai mare de grăsime al cremei rezultate, conținutul de grăsime al laptelui degresat crește omogenizare lapte Omogenizarea este o prelucrare mecanică intensivă a laptelui (smântână) cu scopul de a sparge globulele de grăsime în altele mai mici Ca urmare, calitatea este îmbunătățită și componentele produselor lactate sunt absorbite mai complet de corpul uman Schema mișcării laptelui în homoi eiizer este prezentată în fig Supapa este presată pe orificiul (scaunul supapei) cu ajutorul unui arc la o presiune de , - , MPa Laptele sub presiune care depășește ușor presiunea arcului este alimentat de pistonul către camera de refulare În același timp, supapa se deschide ușor și laptele trece între scaunul și supapa Globule de grăsime mai mari de - mm, trecând prin acest gol, sunt zdrobite în altele mai mici Acest lucru este facilitat de temperatura laptelui, care este luată la cel puțin ° C Eficiența procesului de omogenizare depinde în primul rând de presiunea generată de piston Cu cât presiunea lichidului este mai mare, cu atât este mai eficient procesul de dispersare a globulelor mari de grăsime In prezent se folosesc pe scara larga omogenizatoarele cu dubla strottling, cand lichidul trece succesiv prin doua omogenizatoare Pentru purificarea continuă a laptelui și omogenizarea acestuia se folosește un separator-clarificator Figura prezintă o diagramă a mișcării laptelui în tamburul clarifixului sau separatorului Laptele este mai bun; în tambur de-a lungul tubului central și treceți printr-un set de farfurii În același timp, se eliberează o parte din cremă Crema se deplasează în centru în camera cu un disc de omogenizare , unde globulele de grăsime sunt rupte în altele mai mici, iar împreună cu laptele pătrund în tubul central al tamburului Globulele de grăsime zdrobite se amestecă cu lapte și ies între placa separatoare superioară și capacul tamburului în colectorul de lapte limpezit Globulele mari de grăsime care nu au fost zdrobite din nou intră în cameră cu un disc de omogenizare Dacă este necesar, o parte din smântână poate fi scoasă și din aparat, iar apoi separatorul cu clarifixator fierbinte îndeplinește funcția unui triplu scop: curățarea, normalizarea și omogenizarea laptelui TRATAMENTUL TERMICI AL MOLON Pasteurizarea laptelui Iacierizarea laptelui este tratamentul termic al laptelui cu scopul de a distruge agenții patogeni și de a reduce numărul total de microorganisme La pasteurizarea laptelui, , % din celulele vegetative ale microorganismelor sunt distruse Dacă laptele nu este reinoculat cu bacterii și păstrat la o temperatură scăzută ( - - C), atunci siguranța acestuia în comparație cu laptele crud este crescută de ori Ca urmare a pasteurizării, nu ar trebui să existe modificări profunde în părțile constitutive ale laptelui În industria lactatelor se adoptă următoarele moduri de pasteurizare: pe termen lung, pe termen scurt și instantanee Pasteurizarea pe termen lung garantează distrugerea sigură a bacteriilor din lapte La pasteurizarea pe termen lung, proprietățile fico-chimice ale laptelui se schimbă mai puțin decât la pasteurizarea pe termen scurt variabila si instantanee, si in acelasi timp, distrugerea aproape completa a tuturor formelor vegetative ale microorganismelor este asigurata ca urmare a incalzirii lente si complete a intregului volum de lapte Se realizează în containere mari, ceea ce este irațional pentru organizarea producției la fabricile de lapte Pasteurizarea pe termen scurt la ° C cu un timp de păstrare de s este potrivită numai pentru prelucrarea laptelui proaspăt de înaltă calitate din punct de vedere al indicatorilor bacterieni și este utilizată în producția de lapte de băut și brânzeturi În producția de produse lactate fermentate dietetice și brânză de vaci, se folosesc temperaturi mai ridicate de pasteurizare pe termen scurt, datorită faptului că microflora reziduală din lapte ar trebui să fie minimă Acest lucru se datorează faptului că în timpul procesului de fermentație, laptele este la temperaturi favorabile pentru dezvoltarea microorganismelor pentru o lungă perioadă de timp Pasteurizarea instantanee fără învechire este utilizată în industria laptelui și a untului Acest lucru realizează coagularea aproape completă a albuminei, distrugerea enzimelor și o modificare a compoziției de sare a laptelui Pentru pasteurizarea pe termen scurt și instantanee și răcirea simultană în modurile specificate, este utilizată o mașină automată - unități de pasteurizare și răcire pe placă de baie: pentru lapte în producția de lapte de consum - OPU-ZM, OP -U , OPU- , OPU - , în producția de produse lactate fermentate și brânzeturi - OPL- și OPL- În plus, în industria produselor lactate pentru pasteurizare, unitățile OPZh- și OGIZH-IO sunt utilizate pentru prelucrarea la temperatură înaltă a laptelui; OPN- - pentru lapte cu sectiune de pasteurizare crema; OSH -UІ și OPI -U - pentru cremă; OPYA- și OPYA- - pentru amestecuri de înghețată Sunt compacte, versatile și au performanțe termice relativ ridicate Schema de mișcare a laptelui în instalația OP -U este prezentată în Fig Laptele din rezervorul este furnizat de o pompă centrifugă către rezervorul de extracție și apoi trimis de o pompă centrifugă către secțiunea de regenerare a girului -schimbator de caldura cu placi de sectiune , unde se incalzeste de la la C Din acesta intra laptele in separatorul-purificator de lapte Prin presiunea creata in separatorul-purificatorul de lapte, laptele este alimentat la sectia de pasteurizare II a schimbător de căldură cu plăci, unde este încălzit de la la ° C, și intră în exploatația tubulară pentru a menține laptele la temperatura de pasteurizare timp de - s Din suportul , laptele sub presiune creat în sistem trece prin secțiunea de regenerare, unde este răcit de la la ° C, răcire cu apă III, unde este răcit de la la ° C și răcire cu saramură IV, unde se raceste de la la " C Dupa scaderea finala a temperaturii in schimbatorul de caldura cu placi n loco, ca urmare a presiunii create in sistem, se trimite: un rezervor intermediar de stocare Schema mișcării laptelui în instalația OІІL- utilizată la producerea produselor lactate fermentate este prezentată în fig Laptele din rezervorul este furnizat de pompa centrifugă către rezervorul de supratensiune Din acesta, laptele este trimis prin pompa centrifugă către secțiunea de regenerare a schimbătorului de căldură cu plăci , unde se încălzi -Lapte purificat - Lapte pasteurizat - până la - Răcit mic Orez Schema mișcării laptelui într-o unitate automată de paeterizare-răcire tip placă OP -U și - rezervoare; și - pompe: - rezervor de supratensiune; j - schimbator de caldura cu placi (/ - sectiunea de regenerare; ,chі і; іrubchaіyi іеploobmen-ііnk, - i nloshoioіоооіоіelnaya instalare Pentru pasteurizarea laptelui se folosesc și schimbătoare de căldură tubulare (unitate de pasteurizare tubulară TI-OUN, unitate de pasteurizare și răcire tubulară T U- M), schimbătoare de căldură capacitive cu manta (băi pentru pasivare și erizare pe termen lung, un rezervor universal) , schimbatoare de caldura cu manta si agitator functionare continua (pasteurizator cu abur cu tambur de deplasare) Schema mișcării laptelui în pasteurizatorul tubular TI-OUN este prezentată în fig Laptele la o temperatură de - ° Cu o pompă centrifugă este alimentat în cilindrul inferior al schimbătorului de căldură În acesta, trece prin țevi conectate în serie într-o bobină În plus, laptele este pompat de pompa către cilindrul superior se încălzește datorită căldurii aburului furnizat spațiului interperete al cilindrului superior și a apei calde - cilindrul inferior (în cilindrul inferior până la - ° C, în cel superior - până la - ° C C) Schema mișcării laptelui într-un pasteurizator cu un tambur de deplasare este prezentată în fig În ea, laptele într-un strat subțire trece între Suprafețele mantalei de abur și tamburul de deplasare Sterilizarea laptelui Sterilizarea este tratamentul termic al laptelui (smântână) la temperaturi de peste ° C pentru a distruge toate microorganismele și sporii acestora La umplere, excluzând contaminarea laptelui (aseptic), sterilizat laptele poate fi păstrat timp îndelungat la o temperatură de - ° C Aromele de fierbere și de nucă apar în laptele sterilizat, apare o nuanță maro slabă Cu toate acestea, aceste modificări au un efect redus asupra caracteristicilor organoleptice În industria laptelui se folosesc următoarele moduri de sterilizare a laptelui: în sticle de sticlă în sterilizatoare cu autoglave la o temperatură de - °C timp de - minute - o metodă periodică; în sticle de sticlă în sterilizatoare continue la o temperatură de - C timp de - de minute - o metodă continuă; instant la o temperatură de - ° C cu o expunere de - s și umplere aseptică ulterioară în pungi de hârtie și s de lapte răcit la ° C Orez Schema mișcării laptelui într-un pasteurizator cu un tambur de deplasare: / - carcasa cu izolatie; - suprafața de încălzire a pasteurizatorului; -robinet pentru modpka; / capac pasteurizator; - tub pentru aer; - rotor te gosni-ielpoi despre tambur; supapa de siguranta; - tambur de deplasare; - ilekirodviiaiel; /R- pat Metoda periodică este utilizată în industria laptelui, în principal la producerea laptelui steric în cantități mici Laptele după grăsime normală, tratament termic și mecanic este turnat în sticle de sticlă, care sunt astupate cu capace metalice cu crustă-coroană, încărcate în coșuri speciale și instalate în sterilizatoare (autoclave) Metoda continuă de sterilizare a laptelui este împărțită în metode cu una și două etape Cu o metodă continuă într-o singură etapă, laptele este sterilizat o dată - în flux sau îmbuteliat, cu o metodă în două etape - de două ori: înainte de îmbuteliere în curgerea in dispozitive tubulare sau cu placi si dupa umplerea sticlei direct in sterilizator Pe fig Și este prezentată schema de sterilizare a laptelui în sticle într-un sterilizator continuu al companiei "Stork" Laptele turnat în sticle, astupat cu capace metalice, este presterilizat la - ° C și răcit la - C Fig Schema de sterilizare a laptelui c sticle într-un sistem steril care funcționează continuu / - mină (turn) cu apă caldă (і () ° С); - mină de abur (bash i, - mină (turn) cu apă rece; - transportor; - mină (turn) cu apă yuryachy ( ° C); - rezervor cu apă rece Laptele la o temperatură de - ° C în sticle intră în primul turn al sterilizatorului și, pe măsură ce se mișcă în sus și în jos, se încălzește până la ° C Apoi transportorul cu lanț transferă sticlele în al doilea turn al sterilizatorului , unde laptele este sterilizat cu abur la - ° C și păstrat în de minute în timpul conducerii În al treilea turn, sticle de lapte sunt răcite cu apă caldă în secțiunea din stânga a turnului și apă caldă în secțiunea din dreapta În al patrulea turn , laptele este răcit suplimentar cu apă rece la - °C Sterilizarea instantanee se efectuează în instalații de pasteurizare tubulară și lamelară, în care, ca urmare a contactului cu o suprafață plutitoare, laptele este încălzit la - ° C, apoi este răcit instantaneu la - C În condiții aseptice, se îmbuteliază în sticle de sticlă sau lazhdennoe până la °C este îmbuteliat într-un recipient de hârtie special , ca urmare a expunerii pe termen scurt a laptelui la tempera!,pt sterilizarea, culoarea sa naturala si Pentru sterilizarea continua prin introducerea in mol de abur purificat, uscat, viu, obtinut din apa potabila din cazane, se folosesc instalatii speciale Figura arată: "Setarea pentru procesarea la temperatură înaltă a laptelui VT S In ea Orez Aspectul instalației VTIS / - rezervor intermediar cu flotor; - al doilea încălzitor; - prima încălzire; corpurile și - camere de vid, - panou de comandă; - omogenizator aseptic; - pompa de inalta presiune coolere (intr-un bloc cu incalzire cu gel ) laptele din schimbătoarele de căldură și este încălzit la ° C ca urmare a reenergizării aburului de suc Laptele încălzit în Iizhek Gora este încălzit la ° C, amestecat cu lar pentru o fracțiune de secundă și menținut timp de secunde sub presiune Apoi sterilizat laptele intră în camerele de vid și , unde temperatura lui scade la - C, și este trimis la omogenizatorul aseptic , unde este omogenizat la o presiune de până la MPa Laptele este răcit la °C în răcitorul și trimis pentru umplere aseptică în recipiente de hârtie Modificări ale componentelor laptelui în timpul tratamentului termic În procesul de tratament termic, laptele nu este doar distrus; microorganisme, dar apar modificări ireversibile ale constituenților săi, a căror adâncime depinde de metoda de tratament termic și de durata expunerii la o anumită temperatură Când laptele este încălzit, proteinele germlabile , mineralele, vitaminele și enzimele se schimbă mai întâi Cazeina, când laptele proaspăt este încălzit la ° C, practic nu se schimbă, cu încălzirea ulterioară se denaturează și precipită Când laptele este încălzit la ° C, se observă formarea complexă parțială de cazeină și proteine din zer, precum și formarea complexă între formele alfa, beta și gama ale cazeiinei, care afectează unele dintre proprietățile cazeinei Când laptele este încălzit la °C, proteinele din zer se denaturază aproape complet Unele dintre ele se depun pe suprafetele de incalzire iar unele sunt in stare denaturata in lapte Cand cazeina se coaguleaza, se coaguleaza si proteinele din zer Laptele capătă o aromă specifică de nucă Când laptele este încălzit la °C, lactoza practic nu se schimbă La o temperatură de încălzire mai mare și o expunere prelungită, lactoza se descompune în acizi formic și lactic, ceea ce determină o ușoară creștere a acidității laptelui În plus, încălzirea prelungită a laptelui contribuie la schimbarea culorii acestuia ca urmare a formării compușilor melanoidinici În reacțiile de formare a melanoidinei, zahărul din lapte și aminoacizii, lizina și arginina sunt implicate în primul rând Grăsimea din lapte suferă modificări minore atunci când este încălzită Încălzirea prelungită a laptelui la o temperatură de ° C duce la topirea parțială a grăsimii din cauza pierderii învelișului globulelor de grăsime și a fuziunii unui număr mare de globule de grăsime în picături de grăsime Sarea și laptele se schimbă dramatic atunci când este încălzit la ° C și mai ales când este păstrat la această temperatură pentru o perioadă lungă de timp Are loc o tranziție a sărurilor de calciu de fosfat și acid citric de la o stare solubilă la una insolubilă, ceea ce contribuie la formarea pietrei de lapte pe pereții de încălzire ai aparatului termic și la scăderea valorii nutritive a laptelui În plus, o modificare a stării calitative a sărurilor din lapte duce la o modificare a proprietăților sale fizice și chimice Vitaminele și enzimele laptelui variază în funcție de modurile și natura tratamentului termic La pasteurizarea laptelui, pierderea vitaminelor B și C este nesemnificativă Fierberea laptelui și mai ales păstrarea lui prelungită la - °C determină o scădere bruscă a cantității totale de vitamine Când laptele este încălzit peste ° C, se observă inactivarea (distrugerea) tuturor enzimelor ' Labilitate - instabilitate Proteinele germolabile sunt proteine instabile termic ÎNTREBĂRI DE CONTROL Cum se ia laptele din fabrică? Care este esența analizei fizico-chimice a laptelui primit? Ce indicatori ai laptelui varietal, nevarietal cunoașteți? Care este esența prelucrării primare a laptelui? Care este esența prelucrării mecanice a laptelui? Care este esența tratamentului termic al laptelui? Ce este pasteurizarea laptelui și care sunt modurile acesteia? Ce este sterilizarea laptelui și care sunt modurile acesteia? Capitolul TEHNOLOGIA MORA SI SMANICA BAZELE PRODUCȚIEI DE LAPTE DE BUT ȘI SMANĂ Producția de lapte și smântână de consum include procese precum tratarea termică a materiilor prime (pasteurizare și răcire), prelucrarea mecanică a materiilor prime (purificarea laptelui de eventualele impurități mecanice, separarea, omogenizarea), normalizarea laptelui în ceea ce privește grăsimile și solidele continutul si imbutelierea laptelui si smantana Prelucrarea termică și mecanică a materiilor prime sunt descrise în capitolul Pentru a asigura lapte și smântână standard în ceea ce privește conținutul de grăsimi sau solide, normalizez materia primă i Normalizarea laptelui (smântână) este o reducere sau creștere a conținutului de grăsimi sau substanțe uscate fără grăsimi din lapte în timpul producției de lapte și produse lactate În procesul de producție a laptelui de băut, sunt utilizate metode pentru a normaliza laptele în ceea ce privește conținutul de grăsime - amestecarea unei anumite cantități de lapte integral cu o cantitate calculată de lapte degresat sau smântână și selectarea continuă a unei părți din smântână din original lapte prin separare Metoda de amestecare a laptelui crud, a laptelui degresat sau a smântânii se bazează pe ecuațiile bilanțului material: b-m-^m "E Kq / Kq ■ - Xn m Kts M , Ked 'K SL \u d Kn m * N M , unde Km este cantitatea de lapte integral inițial, kg; Wm este conținutul de grăsime al laptelui integral %; Ko - cantitatea de lapte degresat, kg; Zha - conținut de grăsime în laptele degresat, %; ZhSP - conținut de grăsime în smântână,% Ksp - cantitatea de smântână kg: К'н м - cantitate de lapte normalizat*, kg; Zhn m - conținut de grăsime în laptele normalizat,% Cantitatea necesară de lapte degresat sau smântână de normalizare a laptelui original este calculată prin formulele: Pentru °" F " m ȘI LA AmG A;i m Cantitatea de lapte normalizat în ambele cazuri L "n m "" M + Ao și A n m ~ A m + L sl " În cazul amestecării laptelui integral cu lapte integral care conține mai puțin de , % grăsime, pentru a obține un amestec normalizat, utilizați formula AmTZhm Zhnm-> la - ț - TLe A'm] - cantitatea de lapte cu un conținut de grăsime mai mic de , %, Lm, - cantitatea de lapte cu un conținut de grăsime mai mare de , %, kg; AH| - conținutul de grăsime dintr-un lot de lapte А'М], %; • F, , - conținutul de grăsime într-un lot de lapte А^, % , ', ■ Când normalizați laptele cu lapte integral cu conținut mai mare de grăsimi, utilizați formula La calcularea numărului de componente ale laptelui normalizat, în practică se folosesc și metode grafice Dacă se cunoaște cantitatea de lapte integral Am, atunci cu metoda grafică de calcul a triunghiului, cantitatea de lapte degresat А\і? găsite în felul următor La vârfurile triunghiului se înregistrează conținutul de grăsime din lapte, amestec normalizat și lapte degresat, pe laturile exterioare ale triunghiului - diferența dintre conținutul de grăsime mai mare și cel mai mic, pe părțile interioare ale triunghiului - cantitatea de lapte, amestec normalizat și lapte degresat opus valorilor corespunzătoare ale componentelor de la vârfurile triunghiului Apoi A n m - * și Din acest raport, * dat fiind că valoarea lui Am este cunoscută, se determină K : An m • Jo - amestecuri de lapte normalizat din alt lapte integral) fără grăsimi conform pătratului de amestecare Kn se găsesc astfel În centrul pătratului este scris conținutul de grăsime dorit al amestecului de două componente (lapte integral și degresat), iar în colțurile din stânga - conținutul de grăsime al acestora În colțurile din partea dreaptă pătratele înregistrează diferențele diagonale dintre valorile mai mari și cele mai mici Aceste diferențe arată relația cantitativă dintre laptele integral și cel degresat ^i m -Jo Din acest raport Dacă se cunoaște cantitatea de amestec și este necesar să se stabilească cantitatea ambelor componente, atunci însumați mai întâi diferențele obținute în partea dreaptă a pătratului NM N M " M • apoi notează următoarea relație / m Din el găsiți valoarea dorită la i ■ i Apăsați Ao Cantitatea de lapte degresat și smântână pentru normalizare se determină conform tabelelor speciale pentru consumul de lapte integral și componente pentru obținerea unei unități de lapte normalizat Metoda de normalizare continuă a laptelui se bazează și pe bilanțul material AM-*M to sl ^ A sl \u d An i 'A n m Cantitatea de smântână care trebuie luată din laptele integral original este calculată prin formulă Conținutul de grăsime din smântâna care iese din aparat, iar cantitatea acestora este reglată prin supape la ieșirea laptelui normalizat și la ieșirea smântânii Normalizarea laptelui în funcție de conținutul de solide * se realizează și conform formulelor ecuației bilanțului material În condiții de producție, normalizarea laptelui în funcție de conținutul de solide, de regulă, se realizează în conformitate cu rețeta , atunci când laptele praf sau condensat integral sau degresat este adăugat la laptele normalizat prin conținutul de grăsime PRODUCEREA DE LAPTE DE BUT lapte pasteurizat Laptele pasteurizat este laptele care a fost tratat termic la anumite temperaturi disting! lapte integral normalizat (conținut de grăsimi , și , %), lapte bogat în grăsimi (conținut de grăsimi %), îmbogățit (îmbogățit cu vitamine) Este un lichid omogen, fără sedimente, cu gust și miros pur, de culoare albă, cu o nuanță ușor gălbuie Aciditatea sa nu trebuie să depășească °T, iar laptele bogat în grăsimi - °T La producerea laptelui de băut se folosește lapte natural, obținut de la vaci sănătoase, fără gusturi și mirosuri străine, cu o aciditate de cel mult ° G Procesul tehnologic de producere a laptelui pasteurizat cuprinde următoarele operațiuni, recepție, prelucrare primară și depozitare intermediară a laptelui; normalizare în ceea ce privește conținutul de grăsime, prelucrare termică și mecanică, îmbuteliere Schema procesului tehnologic de producere a laptelui pasteurizat este prezentată în fig Laptele de la cisterne prin filtrul/pompa prin separatorul de aer , contorul este alimentat în rezervorul pentru depozitare intermediară Dacă este necesar, laptele este răcit pe un răcitor cu plăci În continuare, laptele este pompat în rezervorul pentru normalizare în ceea ce privește conținutul de grăsime Amestecul normalizat este pompat de o pompă la un rezervor de egalizare , de unde este pompat printr-o pompă către un schimbător de căldură cu plăci Un omogenizator este conectat la schema de instalare pentru producerea laptelui omogenizat La normalizarea laptelui în fluxul în schemă, în loc de un separator-purificator de lapte I I utilizați separatorul-piure normal-lapte-ochpet i-molid și excludeți din el) rezervorul Laptele refrigerat pasteurizat este trimis în rezervorul pentru depozitare intermediară, de unde este trimis pentru îmbuteliere în pungi de hârtie, pungi de plastic sau sticle de sticlă Pe lângă yuio, laptele este turnat în baloane și rezervoare / - Lapte -•-• Lapte normalizat - lapte încălzit -і - - іііііasterizat lapte - - Lapte omogenizat Lapte rece -s-n m Lapte degresat -la-lapte purificat eu^ este Schema procesului tehnologic de producere a laptelui ііastariuvaіshy: filtru; , , și // - pompe; / - separator de aer; -/ - tejghea; - răcitor cu plăci , și /l - rezervoare: - rezervor de supratensiune; / - schimbator de caldura cu placi; - panou de control; - separator de lapte; - omogenizator La producerea laptelui bogat în grăsimi, acesta trebuie omogenizat la o temperatură de - C și o presiune de - MPa În producția de lapte fortificat, în laptele răcit pasteoizat se adaugă acid ascorbic sub formă de pulbere în cantitate de U g la tonă de produs După adăugarea acidului ascorbic, laptele se frământă nu mai puțin de de minute și se păstrează înainte de îmbuteliere mai puțin de - de minute pentru dizolvare completă Lapte reconstituit Laptele reconstituit este lapte pasteurizat cu conținutul necesar de grăsime, produs integral sau parțial din lapte conservat Este produs cu un conținut de grăsime de , % prin dizolvarea laptelui uscat sănătos sau degresat în apă Indicatorii săi de calitate sunt aceiași cu laptele pasteurizat Procesul tehnologic de producere a laptelui reconstituit cuprinde următoarele operații: recepția și sortarea materiilor prime;dizolvarea laptelui praf; răcire și menținere; purificarea și omogenizarea laptelui reconstituit; pasteurizare, răcire și îmbuteliere Schema procesului tehnologic de producere a laptelui reconstituit este prezentată în fig Cu recuperarea parțială a laptelui praf, laptele integral pasteurizat răcit la - ° C este depozitat în rezervorul , iar pompa este trimisă în rezervorul pentru a-l amesteca cu lapte reconstituit înainte de îmbuteliere Laptele praf este dizolvat în apa de băut ( - °C) în baia Laptele reconstituit este trimis la filtrul de către pompa pentru curățarea de particulele de lapte praf nedizolvat Mai departe - L - Lapte omogenizat Orez Schema procesului tehnologic de producere a laptelui reconstituit I, și / - rezervoare> ari; , și - pompe; - baie VDP; -filtru - răcitor cu plăci; - rezervor de supratensiune; / - schimbător de căldură cu plăci; / - panou de control; - separator de lapte; - omogenizator laptele este trimis la un schimbător de căldură cu plăci pentru răcire la - C Apoi intră în rezervorul , unde este păstrat pentru a umfla substanțele proteice și a dizolva mai complet laptele praf După păstrare timp de - ore, laptele este pompat de pompa S pentru tratament termic (până la o temperatură de - ° C cu o expunere de - s sau - ° C) într-un schimbător de căldură cu plăci extractorul, situat în panoul de comandă , se curăță în separatorul-curățător de lapte , omogenizat în omogenizatorul la o temperatură de - MPa Apoi se răcește la - °C Se trimite laptele reconstituit răcit la rezervorul pentru depozitare intermediară înainte de îmbuteliere /рі primind lapte reconstituit numai din lapte praf în această schemă, nu există rezervor pentru depozitarea intermediară a laptelui natural refrigerat pasteurizat și pompa Pentru penumbra, lapte reconstituit, se calculează cantitatea de lapte praf integral și apă pentru a o dizolva Cantitatea de lapte uscat integral se calculează prin formula p kgf m adică SG - cantitatea de lapte integral uscat, luând în considerare solubilitatea reală și conținutul de grăsime per tonă de lapte reconstituit, kg, / este rata de consum pentru g lapte reconstituit, kg Și - solubilitatea efectivă a laptelui praf integral; lm - continutul de grasime in laptele reconstituit, %'; ZA, m - conținut de grăsime în lapte praf, % Cantitatea de apă necesară pentru a dizolva laptele praf este calculată prin formula e K cantitativ, s necesar pentru a dizolva tonă de lapte praf, c Încălzirea laptelui Laptele copt este lapte normalizat cu un conținut de grăsime de și %, supus omogenizării, pasteurizării la o temperatură nu mai mică de ° C și menținerii la această temperatură timp de - ore Pentru a preveni formarea unui strat de proteine și grăsime pe suprafața laptelui, este necesar să amestecați conținutul rezervorului în fiecare oră timp de - minute Sub influența temperaturii ridicate, apar modificări fizice și chimice ale proteinelor motsok, în urma cărora în produsul finit apare un gust pronunțat de mușchi fiert, precum și modificări ale lactozei, care provoacă o culoare cremoasă cu o tentă maronie de lapte copt Eroismul laptelui copt este similar cu producerea laptelui pasteurizat Excepția coci este normalizarea pentru grăsime (adăugarea de smântână), omogenizarea obligatorie a laptelui și încălzirea laptelui la temperatura de pasteurizare în pasteurizatoare tubulare și expunerea ulterioară (încălzirea) a laptelui la această temperatură în băi VDP sau în rezervoare universale Hemul este ușor răcit la - °C turnat în sticle sau pungi de hârtie și trimis în camera de depozitare Aciditatea produsului finit nu trebuie să depășească T lapte sterilizat Lapte sterilizat - lapte supus omogenizării și tratamentului termic la temperatură înaltă la temperaturi peste ° C Datorită faptului că laptele sterilizat este produs la temperaturi ridicate, se pun cerințe speciale asupra calității laptelui original Pe lângă determinarea principalilor indicatori de calitate ai laptelui (indicatori organoleptici, aciditate, conținut de grăsimi, contaminare mecanică), este obligatoriu un test al laptelui pentru stabilitatea termică a acestuia Laptele rezistent la căldură se coagulează atunci când este expus la temperaturi ridicate Lapte sterilizat in sticle Procesul tehnologic de producere a acestuia consta in urmatoarele operatii: receptia si pregatirea materiilor prime, tratarea termica preliminara, omogenizarea si racirea la 'C, imbutelierea si inchiderea, sterilizarea si racirea laptelui - Lapte -Lapte încălzit -/-y- Lapte purificat -i-i- Lapte izolat cu pastă -L- Lapte somogenizat Lapte rece o Lapte vărsat și sigilat -l- Lapte sterilizat Orez Schema procesului tehnologic de producere a laptelui sterilizat (imbuteliat): /, și -pompe; - separator de aer; - contor; și - rezervoare; - rezervor de supratensiune; - pasteurizator cu plăci; - panou de control; - separator-curatitor de lapte; - omogenizator; - mașină de umplere și acoperire; - sterilizator Schema procesului tehnologic de producere a sterilizării laptelui (în sticle) printr-o metodă într-o etapă este prezentată în fig I Pompa de lapte prin separatorul de aer , schegchikZ a servit în rezervorul pentru depozitare intermediară și normalizare în ceea ce privește conținutul de grăsime de până la , % Amestecul normalizat este trimis de pompa la rezervorul de supratensiune , de unde este pompat de pompa la pasteurizatorul cu plăci , unde este încălzit la ° C Lapte la Mențin temperatura de pasteurizare la - s în suportul situat în panoul de comandă , se curăță de impurități mecanice pe separatorul purificator de lapte și se omogenizează la , -M MPa în omogenizatorul Laptele pasteurizat se trimite la mașina de umplere și acoperire , de unde este servită în sterilizatorul Laptele este sterilizat la - °C cu un timp de ținere de - minute sau la - °C cu un timp de ținere de - minute Apoi laptele este răcit la - °C și trimis în camere de depozitare pentru răcire la °C și depozitare până la vânzare Există o schemă de producere a laptelui sterilizat printr-o metodă în două etape, care diferă de cea de mai sus prin aceea că laptele după omogenizare este sterilizat la - ° C cu expunere timp de - s în schimbătoare de căldură cu pistil și răcit la - 'C la această temperatură, este trimis într-un rezervor tampon Înainte de a umple sticlele de sticlă, laptele este încălzit la - ° C Sticlele cu lapte sunt sterilizate într-un sterilizator continuu la - ° C cu o expunere de - minute, răcit în el la - ° C, trimis în camere de depozitare pentru răcire suplimentară la ° C și depozitare până la vânzare Lapte sterilizat in pungi Procesul tehnologic de producere a acestuia constă în următoarele operații: recepția și pregătirea materiilor prime, tratarea termică preliminară, sterilizarea și răcirea (aspirare), omogenizarea, răcirea și îmbuteliere Yulok Schema procesului tehnologic de producere a laptelui sterilizat în pungi este prezentată în Figura Orez Schema procesului tehnologic de producere a moyok-ului dopat cu Maryl (în pungi): A - rezervor de supratensiune; , J și - pompe; și - schimbător de căldură, - injector de abur; - măsurători de vid; - omogenizator; ~ răcitor aseptic Laptele normalizat în ceea ce privește conținutul de grăsime este alimentat prin rezervorul de supratensiune de către pompa către schimbătoarele de căldură cu plăci și , iar apoi prin pompa de înaltă presiune către injectorul de abur Aici este amestecat cu abur special ii -Lapte rece -l omogenizat puţin ■ o Abur obținut din băut bou în cazane de inox coeficient de transfer de căldură, laptele este încălzit instantaneu la o temperatură de peste JC și menținut la această temperatură timp de - s Apoi laptele și aburul condensat în el intră în camera de vid , unde, din cauza rarefării create constant, laptele este răcit instantaneu la - °C În plus, laptele este pompat continuu printr-o pompă de vid aseptică către un omogenizator aseptic Omogenizat la - MPa, laptele sterilizat intră într-un schimbător de căldură aseptic pentru răcirea finală la ° C și este trimis într-un rezervor de stocare intermediar înainte de îmbuteliere Lapte cu umpluturi Industria lactatelor produce lapte cu cafea și lapte cu cacao Laptele cu cafea plină de grăsime trebuie să conțină cel puțin , % grăsime, % zaharoză și % cafea; lapte cu cacao - cel puțin , % grăsime, % zaharoză și , % cacao Produsul Gogovy trebuie să fie moderat vâscos și omogen ca consistență (se admite cafeaua sau sedimentul de cacao necunoscut); au un gust și un miros pur, cu o aromă pronunțată și o culoare uniformă în toată masa Procesul tehnologic de producere a laptelui cu cafea sau cacao se realizează conform schemei de fabricare a laptelui pasteurizat Operațiuni suplimentare sunt pregătirea materialelor de umplutură și introducerea lor O atenție deosebită trebuie acordată pregătirii extractorului de cafea Pentru a face acest lucru, adăugați părți în greutate de apă fierbinte la o parte în greutate de cafea măcinată Amestecul după amestecarea temeinică în cazan se aduce la fierbere și se fierbe timp de minute Apoi conținutul cazanului este răcit la ° C și filtrat prin filtre textile Extractul apos de cafea este depozitat într-un recipient închis Zaharul cernut preliminar se introduce in laptele incalzit la °C, apoi extractul de cafea Amestecul este bine amestecat și pasteurizat la °C fără expunere, apoi omogenizat la o presiune de - MPa, răcit la - °C și îmbuteliat sau pungi de hârtie Pudra de cacao se adaugă în lapte sub formă de sirop Pentru a prepara siropul, se amestecă bine pudra de cacao și zahărul granulat în volume egale - până când se distribuie uniform La amestec se adaugă o cantitate mică de lapte ( - părți în greutate pe parte din amestecul uscat), se agită până când componentele sunt complet dizolvate, se încălzesc la - ° C și se păstrează timp de cel puțin de minute Apoi siropul se filtrează prin filtre de pânză și servit în laptele original înainte de prelucrarea termică și mecanică ulterioară Agar se adaugă în lapte și înainte de pasteurizare sub formă de soluție % cu filtrare obligatorie a soluției printr-un filtru de pânză Cantitatea de zahăr lipsă este adăugată în recipient fie sub formă dizolvată (filtrată), fie în interior stare pre-cernută După aceea, amestecul este pasteurizat la R °C fără expunere, omogenizat la o presiune de -! MPa, oh, dau până la - ° C și se toarnă în sticle de sticlă sau pungi de hârtie PRODUCEREA SLIVON DE BAT Din cusătură - un concentrat al fracțiunii de grăsime a laptelui În industria laptelui integral, ele sunt folosite pentru normalizarea laptelui cu conținut de grăsime, la producerea de înghețată, smântână, brânzeturi de casă și sunt produse și pentru consum direct Valoarea nutritivă ridicată a smântânii se datorează conținut de grăsime din lapte, precum și vitamine liposolubile (A, D și E) și hidrosolubile (B, GR etc ) Compoziția cremei depinde de conținutul lor de grăsime Producția de cremă de băut primește smântână de gradele I și II, cerințele pentru care sunt date în tabel Aciditatea cremei depinde de conținutul de grăsime din acestea (Tabelul ) Tabelul Indicatori Caracteristicile cremei in functie de grad II (' și sjuia Consecvență Aciditatea la conținutul de grăsime al cremei - %, ° T, nu mai mare Curat, proaspăt, ușor dulce, fără arome și mirosuri pronunțate Omogen, fără bulgări de ulei, murdărie, semne de îngheț este permis un gust și un miros ușor de furaj Omogen, sunt permise o cantitate mică de bulgări de ulei și urme de îngheț Tabelul Retentie de grasime Aciditatea cremei ^ T ce mai mare notez nota P - - - - - Aciditatea plasmatică cremă Sus calculate după formula X W' Plasma este porția fără grăsimi de cremă unde Kp este aciditatea plasmei, ° T: L s - aciditatea titrabilă a cremei, ° T, Fs este conținutul de grăsime al cremei,' /" ■ Industria lactatelor produce următoarea gamă de creme pentru consum direct, pasteurizate din lapte proaspăt de vacă cu un conținut de grăsime de , și %, sterilizate cu un conținut de grăsime de %, frișcă cu un conținut de grăsime de % și smântână băuturi (cafea, ciocolată etc ) smântână pasteurizată Crema pasteurizata - crema supusa unui tratament termic in anumite conditii de temperatura Procesul tehnologic de producere a smântânii pentru consum direct este similar cu producerea laptelui de băut și se poate desfășura după aceeași schemă cu înlocuirea instalației de pasteurizare-răcire a plăcilor pentru pasteurizarea laptelui cu o unitate de pasteurizare a smântânii în feronerie proiecta Temperatura de pasteurizare a cremei depinde de conținutul lor de grăsime: pentru smântâna cu conținut de grăsime % - °С cu expunere până la s; pentru crema de și % conținut de grăsime - ° C cu expunere de până la s Omogenizarea este o operațiune obligatorie, iar modurile sale sunt următoarele; pentru smântână cu conținut de grăsime și % - - MPa la - ° C și pentru smântână cu conținut de grăsime % - - , MPa la - ° C Crema pentru consum direct trebuie să aibă un miros curat și un gust ușor dulce, o consistență uniformă și o culoare alb-crem Aciditatea produsului finit nu trebuie să depășească °T pentru smântâna % grăsime, - °T (în funcție de tipul de ambalaj: sticle sau pungi și baloane sau rezervoare) pentru smântână % grăsime și - °T pentru crema cu % grasimi Perioada de valabilitate a cremei la o temperatură care nu depășește ° C nu trebuie să depășească ore de la data lansării Crema sterilizata Crema sterilizata cu un continut de grasime de % se produce in sticle de sticla prin sterilizare in sterilizatoare discontinue sau continue Schema procesului tehnologic de producere a cremei sterilizate este similară cu schema descrisă anterior pentru producerea laptelui sterilizat în sticle Modurile de tratare termică și mecanică a smântânii înainte și în momentul sterilizării sunt practic similare cu cele descrise mai devreme în producția de lapte sterilizat (îmbuteliat) Frisca Frisca - frisca pasteurizata cu adaos de zahar, cacao, vanilina, siropuri de fructe si fructe de padure, stabilizatoare si supusa baterii Amestecul se prepara conform retetei, apoi se pasteurizeaza la °C cu o expunere de minute omogenizat la o presiune de , - , MPa la aceeași temperatură și răcit la - ° C Amestecul se maturizează la această temperatură timp de - ore Apoi amestecul se bate pe o mașină de bătut până când produsul este omogen Depășirea ar trebui să fie de cel puțin - ° h Crema este ambalată în borcane de sticlă sau cupe de polistiren cu o greutate de - g Perioada de valabilitate nu este mai mare de de ore la o temperatură care nu depășește ° C din momentul eliberării Defecte ale consumului de lapte și slivon Viciile de a bea lapte și smântână sunt asociate în principal cu o schimbare a gustului Acestea includ un gust metalic aspru, un gust necurat și de mucegai Aceste defecte nu dispar în timpul procesării laptelui și sunt transferate în produsul finit Prin urmare, în procesul de producere a laptelui de băut și a smântânii, este necesar să sortați cu atenție laptele în procesul de acceptare, să utilizați un garou bine lubrifiat și recipiente de depozitare a laptelui ÎNTREBĂRI DE CONTROL Care este baza pentru producția de lapte și smântână de băut? Cum se normalizează laptele pentru conținutul de grăsimi? În ce operațiuni constă procesul tehnologic de producere a laptelui pasteurizat? Care sunt caracteristicile producției unui modoc recondiționat? Î: caracteristici ale producției de lapte? Care sunt caracteristicile producției de lapte copt? În ce operații constă procesul tehnologic de producere a laptelui sterilizat (îmbuteliat)? Care sunt caracteristicile producției de lapte sterilizat (în pachete)? Kăitag, cerințe pentru crema I și II grad Cum se produce smântâna pasteurizată? Care sunt pașii implicați în producția de frișcă? '* Care sunt defectele laptelui și smântânii? Capitolul TEHNOLOGIA ÎNGHEȚATĂ BAZELE ÎNghețatei Inghetata este un produs obtinut prin congelarea si baterea unui amestec de lapte natural, smantana, lapte integral condensat sau uscat si fara grasime, diverse substante aromatizante si aromatice si un stabilizator Gustul bun al înghețatei este completat de valoarea sa nutritivă ridicată Amestecuri de lapte, smântână și alte produse lactate, diverși aditivi aromatici și aromatici și un stabilizator sunt preparate în conformitate cu instrucțiunile tehnologice Următoarele tipuri de înghețată sunt produse într-o gamă largă: lapte, smântână, înghețată, fructe de pădure și fructe aromate (Tabelul ) În plus, se produc tipuri de înghețată pentru amatori: "Prune cu scorțișoară cu nuci", "Citrice", "Înviorătoare", "Roșie", "Aroma de ceai", "Fulg de zăpadă", etc Înghețata se face în brichete, vafe și pahare și cutii de hârtie, popsicles, paie, cornet de zahăr etc Masa? Conținut de înghețată, %, nu mai puțin Aciditate, ° Т,, nu mai mult solide de zahăr gras Lapte vanilie, cafea, nuci, ■ stafide etc , , , , creme brulee, ciocolată , , , , fructe și fructe de pădure , , , Cremă de vanilie, nucă, cafea, ciocolată, stafide , , , , creme brulee # Pp'ombier crema, nuca, cafea, ciocolata cu stafide , , , ri creme brulee , I L , , Fructe și fructe de pădure căpșuni, cireșe etc , , , Lămâie aromată, căpșuni cireșe etc yI , , Producția de înghețată se bazează pe procese precum congelarea amestecului și întărirea produsului finit Congelarea este procesul de congelare parțială a apei și baterea simultană a amestecului În acest caz, se formează o structură de înghețată, care se formează în cele din urmă în procesul de întărire Structura înghețatei este determinată de mărimea cristalelor La congelarea amestecului, este necesar să se obțină cristale de gheață mici, cu o lungime de cel mult microni Cristalele de gheață mai mari conferă înghețatei o textură aspră Formarea de cristale mici este facilitată de un conținut crescut de grăsimi și solide în amestecul, omogenizarea ei,j desfasurat corect procesul de maturare fizica, introducerea' stabilizatori de calitate in amestecul de inghetata Micile bule de aer care pătrund în amestec împiedică formarea de cristale mari de gheață Înghețarea se încheie când temperatura înghețatei atinge - , - - ° C, în timp ce aproximativ % din apă se transformă în gheață Pe lângă dimensiunea cristalelor de gheață, calitatea înghețatei este afectată de gradul de biciuire Lipsa insuficientă a amestecului duce la formarea unei consistențe dense a produsului finit, biciuirea prea mare duce la formarea unei structuri asemănătoare zăpezii Crește conținutul ridicat de solide în amestec și prezența stabilizatorilor în acesta Reduce conținutul crescut de grăsimi și zahăr Omogenizarea și maturarea fizică a amestecului, la rândul lor, contribuie la creșterea depășirii înghețatei Depășirea înghețatei este determinată de formulă unde - "înghețată" bătută; %; M este volumul de înghețată obținut l reZulyage congelare l; ( este volumul de înghețată înainte de congelare, l Depășirea înghețatei cu lapte ar trebui să fie de cel puțin %, smântână și înghețată - cel puțin % Călirea este procesul de înghețare a apei pentru a obține o duritate suficientă a înghețatei și stabilitatea acesteia în timpul depozitării La întărire, temperatura înghețatei scade la - - - ° C și aproximativ % din umiditate se transformă în cristale de gheață Pentru a obține cristale mici, întărirea trebuie efectuată într-un timp relativ scurt la o temperatură de - ° C, în funcție de tipul de aparat (camere de întărire) Dimensiunea medie a cristalelor din înghețată nu trebuie să depășească - microni MATERIALE PRIME PENTRU PRODUCEREA DE ÎNGHETATA Materiile prime utilizate pentru producerea înghețatei trebuie să îndeplinească cerințele standardelor și specificațiilor actuale Lapte și produse lactate La fabricarea înghețatei, a laptelui integral de vacă, a smântânii, a laptelui integral fiert cu zahăr, a laptelui condensat slab cu zahăr, cacao și cafea cu lapte condensat, lapte praf integral și degresat, smântână condensată cu zahăr, smântână pudră cu și fără zahăr, unt de vacă Compoziția produselor lactate utilizate la producerea înghețatei este dată în tabel Zahăr și substanțe zaharoase Pentru a conferi înghețatei un gust dulce și pentru a oferi o structură delicată și pentru a scădea punctul de îngheț, se folosește în principal zahărul de sfeclă, în care trebuie să existe cel puțin , % zaharoză și nu mai mult de , % umiditate Zahărul din sfeclă poate fi înlocuit parțial cu zahăr de porumb (glucoză), miere, dextroză, sirop de caramel etc Înlocuirea completă a zahărului din sfeclă cu zaharurile indicate substanțelor este nedorită, deoarece atât glucoza, cât și mierea reduc semnificativ punctul de înghețare al înghețatei, ceea ce afectează negativ consistența produsului finit Ouă și produse din ouă În producția de înghețată, pentru a crește valoarea nutritivă a produsului, a îmbunătăți structura și consistența acestuia, se folosesc ouă de pui și ou pudră (un amestec de gălbenuș și proteine) Praf de ou conține % bedka, Tabelul Conținut de materii prime și semifabricate, % grăsime COMO sfeclă zahăr solide totale Lapte pasteurizat , , , fără grăsimi , , , întreg condensat cu zahăr , , , , cu conținut scăzut de grăsimi condensat cu zahăr - , , , întreg uscat , , - , uscat fără grăsimi - , - , Cremă , , - , , , - , Vaca cu unt , - - , Smântână uscată , , - , Amestecul de inghetata smantana , , , , lactate , , , , % grăsimi și aproximativ , % minerale Ar trebui să fie galben deschis, pudră, cu gust și miros caracteristice unui ou Stabilizatoare Stabilizatorii sunt folosiți pentru a îmbunătăți consistența înghețatei și pentru a crește rezistența acesteia la topire Sunt capabili să lege apa liberă și să mărească vâscozitatea amestecului de înghețată Stabilizatorii provoacă creșterea vânătăilor de înghețată și previn formarea de cristale mari de gheață Ca stabilizatori se folosesc gelatina, agar și agaroid alimentar, amidonul, făina de grâu, metilceluloza, cazeinatul de sodiu Gelatina este un produs de origine animală, produs sub formă de frunze transparente, farfurii sau pulbere Are o capacitate mare de umflare: la o temperatură de - °C absoarbe de - ori cantitatea de apă, transformându-se treptat în jeleu Agarul alimentar și agaroidul sunt produse vegetale obținute din alge marine, sub formă de plăci poroase, pelicule, boabe, fulgi sau pulbere Se umflă în apă, legând de - ori cantitatea acesteia Mstilpeluloza este un stabilizator sintetic sub forma unei mase fibroase albe cu o buna capacitate de gelifiere Datorită utilizării metilcelulozei, se poate obține aproape orice depășire de înghețată Amidonul alimentar (gelificant) și făina de grâu au o capacitate de gelificare mai mică și sunt semnificativ inferioare altor stabilizatori Ka i e și nat sodiu este o sare solubilă a cazeiinei sub formă de pulbere albă, care este utilizată pe scară largă în producția de înghețată datorită efectului său semnificativ asupra creșterii depășirii înghețatei Gust și substanțe aromatice Aceste substanțe sunt adăugate în amestecul de înghețată pentru a conferi un gust și o aromă caracteristice produsului finit Babylin este o substanță cristalină solidă cu un miros puternic Se adauga in amestecul de inghetata in cantitati foarte mici pentru a da produsului finit o aroma caracteristica Pudra de cacao este un produs obtinut din boabe de cacao, supus in prealabil fermentarii, prajirii si macinarii foarte fine Este folosit pentru a face înghețată de ciocolată Nu trebuie să aibă boabe, precum și un gust rânced sau mucegăit La producerea înghețatei se folosesc următoarele nuci: alune, nuci, nuci măcinate, fistic etc Ele conferă produsului finit un gust plăcut și tapah, cresc valoarea nutritivă a produsului, deoarece sunt bogate în grăsimi și proteine Fructele și fructele de pădure conferă înghețatei un gust și o aromă plăcută, o îmbogățesc cu carbohidrați și vitamine Se folosesc mai ales fructe și fructe de pădure proaspete, congelate și uneori uscate (mere, pere, gutui, frasin de munte, trandafir sălbatic, piersici, prune, prune cireșe, cireșe, citrice etc ) Ele trebuie să fie mature, fără putregai și mucegai Deseori folosit piure de fructe proaspăt preparat sau conservat, care conține până la % solide SCHEME DE PRODUCȚIE DE ÎNGHETATĂ Înghețata se produce după două scheme principale: pe linii de producție cu mecanizare completă și automatizare a operațiunilor de bază și pe linii de productivitate scăzută Pe fig prezintă o diagramă a procesului tehnologic al înghețatei pro-alimentare pe o linie de producție Laptele și smântâna sunt cântărite pe cântare și trimise în rezervorul Pompați pompează lapte și smântână în răcitorul cu plăci , apoi intră în rezervoare intermediare de depozitare Amestecul pentru înghețată este alcătuit în baia , echipată cu o cămașă de abur, unde la început cantitățile calculate de lapte și smântână sunt furnizate de pompa Amestecul normalizat este pompat Fig Schema procesului tehnologic de producere a înghețatei folosind linii de producție: /-linia OLB pentru producerea de înghețată brichetă pe napolitane; Linia П-г OLS pentru producerea de înghețată în cupe de vafe: Ш - Linia OLE pentru producerea de popsicles cântare; - rezervor; , , II și - pompe; - răcitor cu plăci; și - rezervoare, - baie pentru amestecare; - filtru; / - rezervor de supratensiune; - unitate de pasteurizare si racire placi; - omogenizator; - suport; / - congelator; ~ mașină de ambalat și dozat pentru înghețată brichetă; - mașină de ambalat; și - aparate de congelare și întărire rapidă; , și - tabele; - mașină de umplere pentru înghețată în cupe de vafe; și - mașină de ambalat - eschimogenerator trimis la filtrul pentru a-l curăța de eventualele impurități mecanice și componente nedizolvate Apoi intră în rezervorul de echilibrare și este trimis de pompa la secțiunile de regenerare și apoi pasteurizare ale unității de pasteurizare și răcire a plăcilor Amestecul de lapte încălzit este introdus în omogenizatorul și apoi în gelul de reținere tubular După menținere, amestecul de lapte intră din nou în secțiile de regenerare, răcirea pasteurizatorului cu apă și saramură Amestecul răcit este trimis în rezervorul pentru expunere pe termen scurt și apoi pompat de pompa în congelatorul Amestecul congelat după congelare intră în liniile de producție, în funcție de tipul de înghețată produs Linia de producere a înghețatei brichete pe napolitane include următoarele echipamente: o mașină de umplere și dozare , o mașină de împachetat , o mașină de congelare și întărire rapidă și o masă pentru ambalarea înghețatei în cutii Linia pentru realizarea de înghețată în cupe de napolitană include o mașină de umplere , o mașină de întărire cu viteză , o mașină de împachetat cu și o masă pentru introducerea înghețatei în cutii Linia de preparare a paletelor include un generator de eschimo carusel , o mașină de împachetat și o masă pentru a pune înghețată în cutii Figura prezintă o diagramă a procesului tehnologic de producere a înghețatei brichete pe linii de capacitate redusă componente ale amestecului Lapte -o-Amestecul de spălat înghețată Olya -a-Amestec de lapte posterisobonny Amestec omogenizat -+-Amestecul răcit tpuiepo anna? amestec Fig Schema procesului tehnologic de producere a înghețatei de brichete: J - rezervor; , b și / naeSvy - baie, - rezervor universal; - filtru; - omoteni-za, op: - baie de coacere a cremei; - congelator -capacitate, și / b - mese; generator cu racire cu saramura; - instalație pentru îndepărtarea plaselor de sârmă Laptele din rezervorul este pompat de pompa în baia pentru a forma un amestec, în care intră componentele de înghețată Amestecul finit este pompat de pompa pentru depozitare intermediară în rezervorul universal Amestecul încălzit pentru înghețată este alimentat de pompa la filtrul pentru a îndepărta impuritățile mecanice și componentele nedizolvate și merge la omogenizatorul Amestecul de înghețată omogenizat este trimis în băile de maturare a cremei , unde este răcit și maturat, apoi amestecul este pompat / în congelatorul și de acolo recipiente Un amestec de înghețată este turnat în forme de pe tabelul Congelarea și întărirea rapidă a înghețatei ambalate mici au loc pe un generator cu răcire autonomă a saramurului Formele cu înghețată sunt încălzite într-o baie, batoanele de înghețată sunt eliberate din inserțiile metalice la instalarea Înghețata este înfășurată pe masa , după care cărămizile sunt ambalate în cutii de carton și trimise la frigider pentru întărire și depozitare suplimentară a produsul finit procesul tehnologic de producere a înghețatei Procesul tehnologic de producere a înghețatei constă din următoarele operațiuni principale: prepararea materiilor prime și compoziția amestecului, prelucrarea termică și mecanică a amestecului, congelarea amestecului, ambalarea, întărirea, depozitarea și depozitarea înghețatei Pregătirea materiilor prime și pregătirea amestecului După determinarea indicatorilor de calitate ai laptelui, acesta este răcit la - ° C și trimis într-un rezervor pentru depozitare pe termen scurt înainte de utilizare În timpul preparării, untul de vacă este îndepărtat din stratul superior, topit sau tăiat în bucăți mici Laptele praf integral și degresat, precum și laptele condensat cu zahăr, se dizolvă în apă de băut la - ° C și se filtrează printr-o sită fină sau filtru Nu este permisă depozitarea pe termen lung a produselor lactate dizolvate Nisipul de zahăr este cernut printr-o sită cu celule nu mai mari de mm și trecut printr-o capcană magnetică pentru a îndepărta eventualele impurități metalice Ouă praf se cerne sau se filtrează după ce se dizolvă în apă sau lapte pentru a o elibera de incluziuni accidentale Ouăle de găină se spală în prealabil în apă curentă, se clorează în soluții de var de munte (până la mg de clor activ la litru), se clătesc în apă rece și numai după aceea se zdrobesc pe cuțite metalice Apoi imediat amestecat cu zahăr granulat și folosit în producție Depozitarea ouălor sparte este interzisă Boabele și fructele sunt sortate, spălate la duș, curățate și zdrobite Piureul și gemurile de fructe și fructe de pădure sunt frecate pe mașini de piure Fructele uscate și fructele de pădure sunt sortate, eliberate de tulpini și spălate Dacă este necesar, se zdrobesc Gelatina uscată pudră și agar de nișă se combină, se înmoaie în apă rece și se păstrează cel puțin de minute Apoi apa este încălzită la - ° C până când gelatina și agarul sunt complet dizolvate Soluțiile în apă se prepară la concentrație de % Metilceluloza se toarnă cu apă fierbinte ( - ° C) la o rată de kg de produs la de litri de apă Conținutul este apoi încălzit la - ° C și răcit la - ° C Când s-au răcit, fulgii de mesil celuloză trec într-un lichid transparent Pentru alcătuirea amestecului, în recipient se adaugă produse lichide (lapte, smântână, apă), apoi produse lactate condensate și în final produse uscate (șapte, produse lactate, praf de ou uscat, zahăr, sabilichagori) Produsele uscate se recomandă să fie pre-amestecate cu zahăr și o cantitate mică de lapte sau apă Materiile prime pentru amestec trebuie amestecate la o temperatură de - ° C pentru a asigura cea mai completă și rapidă dizolvare a constituenților în lichid Amestecul este apoi filtrat pe filtre de pânză pentru a îndepărta particulele nedizolvate I prelucrarea mecanică şi forţată a amestecului Amestecul este supus pasteurizării, refiltrarii, omogenizării şi răcirii la cele mai scăzute temperaturi pozitive posibile Pentru pasteurizarea amestecului se folosesc diverse tipuri de aparate: pasteurizatoare cu tambur de evacuare, pasteurpe-zauri cu abur și apă cu agitator serpentin, schimbătoare speciale de căldură cu plăci care permit încălzirea și răcirea amestecului în strat subțire și într-un pârâu închis Se consideră optim următorul regim de pasteurizare: în pasteurizatoare cu tambur de deplasare - - °C, în pasteurizatoare cu abur-apă: °C cu expunere timp de minute, °C - minute, °C - minute; ° C - min și schimbătoare de căldură cu plăci - ° C cu un timp de menținere de - s Amestecul pasteurizat fierbinte este trimis pentru refiltrare (în filtre de pânză) și alimentat pentru omogenizare Omogenizarea amestecului se realizează la o presiune: pentru amestecul de lapte , - , MPa, smântână - , - , MPa și înghețată - , - , MPa Amestecuri pentru alte tipuri de înghețată nu sunt omogenizate Este necesar să se asigure că temperatura de omogenizare este egală cu temperatura de pasteurizare pentru a îmbunătăți eficiența procesului Amestecul omogenizat este răcit la - °C pe schimbătoare de căldură de orice tip și trimis în recipiente pentru depozitare pe termen scurt (în termen de - ore) înainte de congelare În timpul depozitării, amestecul se maturizează, în urma căreia grăsimea lichidă trece în stare solidă, crește capacitatea de reținere a apei a substanțelor proteice și a stabilizatorilor amestecului de înghețată Reducerea cantității de apă liberă previne formarea de cristale mari de gheață atunci când amestecul este înghețat și duce la creșterea calității produsului finit Maturarea amestecului este o operațiune necesară în producerea de înghețată folosind gelatina ca stabilizator Amestecurile preparate cu alți stabilizatori pot fi trimise la congelator fără etapa de maturare Congelarea amestecului de înghețată Pentru congelarea amestecului se folosesc congelatoare cu actiune periodica si continua La congelatoarele cu actiune periodica umplerea, congelarea si eliberarea inghetatai se efectueaza ciclic, in congelatoarele cu actiune continua toate aceste operatii au loc continuu si simultan Dispozitiv de tăiat lot (Fig ) cu sistem de răcire cu amoniac este format dintr-un cilindru cu manta, în interiorul căruia se află un agitator cu cuțite Deasupra cilindrului este o baie de măsurare pentru amestecurile de înghețată Amestecul de înghețată la o temperatură de - °C intră în congelator, unde este mai întâi răcit până la punctul criogenic , iar apoi apa îngheață, adică se transformă în cele mai mici cristale de gheață Congelarea pe termen lung a unei porțiuni din amestec - - minute La congelarea în dispozitive continue (Fig > ), constând dintr-un cilindru cu agitator și cuțite, pompe și consumabile Orez - Schema congelatorului de acțiune periodică: I - pâlnie; - cuțit; - cilindru; - agitator; - cămașă; - supapă de descărcare Orez Schema congelatorului non-prgryp '* despre acţiunea cu aspirarea aerului: - o pompă pentru alimentarea unui amestec pentru înghețată; - pompă pentru alimentarea amestecului pentru înghețată cu aer; - agitator; - cilindru rezervor, aer și amestec de înghețată sunt furnizate cu ajutorul payuses Amestecul intră în congelator la o temperatură de - ° C Îngheață pe pereții cilindrului de răcire și este tăiat cu cuțite Pregătirea înghețatei este determinată de consistența sa, care ar trebui să semene cu consistența lichidului! Smântână și temperatura, care ar trebui să fie de la - la - ° ( Ambalarea și întărirea înghețatei Înghețata care provine din congelator este ambalată, ambalată și întărită Înghețata ponderată este ambalată în mâneci de - kg net într-un singur pachet Inghetata la ambalaj mic se produce in brichete cu napolitane si napolitane, tasate cu ciocolata si neglazurate cu masa de - ; r kafgon- Punctul crioscopic este temperatura la care apa începe să înghețe în soluție nyh cutii de - g; în pahare de hârtie, tuburi de napolitană sau conuri de - g, într-un biscuit de g În plus, se produc prăjituri și brioșe cu greutatea de - g Înghețata ambalată este întărită la temperatura de depozitare a produsului finit (de la - la - ° C) în camere răcite cu aer la - - - ° C (metoda de întărire lentă și rapidă) sau generatoare de saramură la o temperatură de - - - °C Înghețata vrac se întărește în manșoane metalice în camere de întărire la temperaturi ale aerului de până la - °C Tabelul Mod de întărire Durata de întărire (în ore) înghețată în brichete în cupe pe popsicle g Lentă cu mișcarea naturală a aerului - - - - Rapid cu motor ranforsat - PA- , - , - , - presiunea aerului , În generatorul de saramură , - b, zd , Depozitarea și depozitarea înghețatei în locurile de producție Înghețata întărită, ambalată în cutii, este trimisă în camere de depozitare, unde este depozitată la o temperatură a aerului de - - C, iar înghețarea ulterioară a lichidului continuă în ea Limite permise pentru fluctuațiile de temperatură + ° C Perioada de valabilitate admisă a înghețatei: lapte ambalat și înghețată vrac - până la , luni, cremoasă - până la luni, înghețată ambalată - până la , luni, prăjituri - până la zile DEFECTELE ÎNghețată Defectele de înghețată se împart în defecte de gust și aromă și defecte de textură Defecte de gust și aromă Acestea includ gust insuficient de dulce, postgust de suprapasteurizare gust sadic, gust exagerat de acru de înghețată din specii de fructe și fructe de pădure Gustul insuficient de dulce al înghețatei este în principal rezultatul nerespectării rețetei în timpul preparării amestecului, în plus, poate fi cauzat de o înlocuire inegală a zahărului de sfeclă cu altul Gustul de suprapasteurizare apare atunci cand nu se respecta modul tehnologic de pasteurizare Expunerea lungă a amestecului la temperatura de pasteurizare, de regulă, duce la formarea unui gust de ars Cel mai adesea, acest defect apare atunci când se utilizează lapte cu aciditate ridicată Gustul gras al produsului finit se observă în principal la utilizarea materialelor de umplutură grase cu un astfel de defect Un gust excesiv de acru de înghețată de fructe din specii adecvate este rezultatul unei încălcări a rețetei în timpul preparării amestecului (adăugarea excesivă de acizi organici, cantitate insuficientă de zahăr în amestec) Defecte de consistență Acestea includ o structură aspră, o consistență slabă inghetata foarte groasa Textura aspră este viciul înghețatei cu conținut scăzut de grăsimi Este rezultatul depășirii slabe și a solidelor insuficiente în amestec Consistența liberă a înghețatei se observă cu un conținut crescut de aer sub formă de bule mari Apariția acestui defect se observă în timpul producerii de înghețată dintr-un amestec neomogenizat și dintr-un amestec cu o cantitate mică de solide O consistență foarte densă este un viciu de înghețată cu un conținut ridicat de grăsimi și solide Acest defect se manifestă în produsul finit cu biciuire insuficientă Foarte des, acest defect este însoțit de nisip, care apare ca urmare a unei cantități crescute de lactoză în amestecul de înghețată ÎNTREBĂRI DE CONTROL Care este baza producției de înghețată? Care este esența procesului de congelare a amestecului de înghețată? Ce este biciuirea înghețatei și cum se determină? Cum este caracterizată materia primă pentru producția de înghețată? Pentru ce sunt stabilizatorii? În ce operațiuni constă procesul tehnologic de producere a înghețatei? Care sunt viciile înghețatei? Capitolul TEHNOLOGIA PRODUSELOR LACTATE FEROSE BAZELE PRODUCȚIEI DE PRODUSE LACTATE FEROSE Produsele lactate fermentate sunt produse prin fermentarea laptelui sau smântânii cu culturi pure de bacterii lactice cu sau fără adaos de drojdie și bacterii de acid acetic Produsele lactate fermentate conțin toate substanțele necesare organismului uman într-o formă ușor digerabilă, așa că au o dietă! și proprietăți medicinale Există produse lactate fermentate de consistență lichidă și semi-lichidă cu cheag perturbat, produse lactate fermentate, cum ar fi iaurtul, smântână, produse acidofile etc și produse lactate fermentate cu proteine cu conținut ridicat de proteine (brânză de vaci, produse din brânză de vaci etc ) Producția de produse lactate fermentate este un proces fizico-chimic și microbiologic complex, care are ca rezultat formarea unui gust și miros specific, consistența și aspectul produsului finit Produsele lactate fermentate sunt fabricate din lapte pasteurizat folosind starter care sunt preparate pe culturi pure de bacterii lactice Procesul tehnologic de producere a produselor lactate fermentate include normalizarea laptelui din punct de vedere al conținutului de grăsime, pasteurizarea acestuia și, în unele cazuri, omogenizarea, fermentarea și fermentarea laptelui răcit la temperatura corespunzătoare În procesul de fermentație, apar modificări în aproape toate componentele laptelui În primul rând, lactoza se modifică Face fermentație lactică cu formare de acid lactic, acizi organici volatili sau fermentație alcoolică cu formare de alcool etilic, dioxid de carbon, esteri, aldehide etc Există produse lactate fermentate obținute numai cu utilizarea fermentației acidului lactic și produse obținute prin fermentație comună lactică și alcoolică În produsele lactate fermentate din primul grup (lapte coagulat de toate tipurile, iaurt, lapte acidophilus și acidofil, băutura Snezhok), acidul lactic yulko se acumulează practic Produsele lactate fermentate din a doua jumătate (chefir, koumiss, lapte de drojdie acidofilă etc ) acumulează acid lactic, alcool etilic și dioxid de carbon Fermentarea acidului lactic și a alcoolului în producția de produse lactate fermentate alimentare lichide sunt principalele tipuri de fermentație, care determină gustul și mirosul lor specific În produs pot apărea și fermentații butirice, acetice și propionice, dar sunt nedorite Fermentarea acidului lactic - Sub influența enzimei lactază, molecula de lactoză (disaharida) se descompune în două componente s n o", ■ G Xm (yomomOpr - somoo ІІr -uA SL Zhsl somo sl r unde somo este conținutul de somo din laptele degresat, %; somosl - conținut de somo în smântână, % Conținutul de substanțe uscate fără grăsimi din lapte este calculat prin formulă somn - - + , , în care i) este densitatea laptelui la °C, grade lactodensimetru Conținutul de substanțe uscate fără grăsimi din laptele degresat se calculează prin formulă unde Do este densitatea laptelui degresat, grade lactodensimetru Conținutul de substanțe uscate fără grăsimi din smântână este calculat prin formulă - ^Asl C M ° sl "" ) În fabrică, pentru calcularea unui amestec standardizat, de regulă, se folosesc tabele speciale Laptele este standardizat în rezervoare de depozitare În funcție de g de conținut de grăsime din acesta, la o anumită cantitate de lapte integral se adaugă cantitatea calculată (sau găsită din tabelele de normalizare a amestecului) de lapte degresat sau smântână, în funcție de conținutul de grăsime Laptele este amestecat și trimis pentru tratament termic Scopul pasteurizării laptelui în producția de lapte conservat este reducerea bruscă a numărului total de microorganisme și inactivarea enzimelor Ca urmare a slăbirii acțiunii enzimelor, se previne apariția unui număr de defecte în timpul depozitării laptelui condensat Temperatura de pasteurizare a amestecului (lapte) în timpul producției de lapte fiert cu zahăr este în intervalul - ° C Pentru pasteurizare, de regulă, se folosesc pasteurizatoare tubulare, deoarece amestecul nu este răcit după pasteurizare în producerea de conserve de lapte Prepararea siropului de zahăr Zahărul granulat folosit la producerea laptelui condensat îndulcit nu trebuie să aibă arome străine, să se dizolve bine în apă fără formarea de sedimente, să fie de culoare albă, să conțină cel puțin , % zaharoză pură, nu mai mult de , % substanțe reducătoare și nu mai mult decât , % umiditate Zahărul este foarte hiroscopic, iar odată cu creșterea umidității sale se poate dezvolta mucegai, prin urmare, în condiții de fabrică, zahărul este depozitat în încăperi speciale cu o umiditate relativă a aerului care nu depășește %, în pubele sau în pungi pe paleți de lemn Cantitatea de zahăr necesară pentru a prepara o anumită cantitate dintr-un amestec standardizat este calculată folosind formula Sakh - *- cu ірЖ st unde Sakh este cantitatea de zahăr pentru gătit ki Het - cantitatea de amestec standardizat kg F este conținutul de grăsime din amestecul standardizat, %; Fgr - conținutul de grăsime din produsul finit Salpr - conținut de zahăr în produsul finit, % lj* l" (b kg) necesar pentru concentrare se calculează din Orez Schema cazanului de sirop: / - actionare agitator; - agitator; - motor electric; - jacheta de abur; - conductă de ramificare pentru introducerea aburului; - cazan de lucru; - conductă de ramificație pentru îndepărtarea siropului Zahărul se introduce în lapte sub formă de soluție apoasă (sirop) cu o concentrație de - % Cu o astfel de densitate, siropul este ușor de pompat și nu face zahăr în conducte cu o ușoară răcire Cantitatea de apă care prepară siropul conform formulei specificate l " - , Cox Sirapul de zahăr se prepară în principal în cazane de sirop, iar marea fabrică de conserve de lactate productivă se gătește în stații de gătit sirop, care asigură continuitatea procesului Capra de gătit sirop (Fig ) este echipată cu o manta de hârtie pentru încălzirea unei soluții apoase de zahăr Dizolvarea intensivă a zahărului este asigurată de funcționarea mixerului cu elice Cantitatea de apă calculată este introdusă în cazan și încălzită la - ° C În cazan se toarnă zahăr granulat precernut După dizolvarea sa parțială, abur de ceai g jachetă de abur Aduceți siropul de zahăr la fierbere, după care alimentarea cu abur este oprită Pentru a curăța siropul de zahăr de impuritățile mecanice, se folosesc în principal filtre cu inserții de pânză Siropul sub presiune trece prin materialul de frecat filtrat, pus pe plasa metalica a camerei - Pentru a asigura continuitatea În timpul procesului de filtrare, filtrele au două camere de lucru, care sunt conectate în paralel cu linia de refulare După filtrare, siropul de zahăr este trimis într-un rezervor situat direct la aparatul de vid La punctul de fierbere, culoarea siropului de zahăr se schimbă, așa că este indicat să-i scădeți puțin temperatura după filtrare Acest lucru reduce formarea de zahăr invertit în sirop și împiedică creșterea vâscozității acestuia Îngroșarea laptelui Laptele este condensat într-un aparat cu vid, în care, ca urmare a rarefării în sistem, fierbe la - ° C În astfel de condiții, proprietățile fizico-chimice ale laptelui se modifică într-o măsură mai mică Datorită eliminării umidității, practic are loc doar concentrarea tuturor din părțile sale exterioare Aparatele de vid utilizate sunt diferite ca principiu de evaporare (tipuri de circulație și peliculă), productivitate, design (periodic și continuu cu calorifere verticale și înclinate, suprafață de încălzire a plăcilor) și utilizare abur secundar Aparatele de vid de tip circulant cu utilizarea aburului secundar (de suc) (Fig ) au primit cea mai mare distribuție Laptele standardizat pasteurizat la o temperatură de - °C este alimentat în calorizorul , care are două colectoare cu tuburi laminate din oțel inoxidabil Suprafața lor exterioară este încălzită de abur viu Laptele, care trece prin țevile , fierbe instantaneu, se grăbește și trece cu viteză mare printr-o țeavă largă într-un separator de abur Laptele condensat este returnat la calorifer printr-o conductă înclinată b și fierbe din nou în tuburile sale Așa se întâmplă Orez Schema unui aparat de vid folosind un paoa secundar: I - conductă de ramură pentru intrarea laptelui și siropului; - calorifer; - colector; - conducte; - conducta de ramificare pentru iesirea produsului finit; -conductă adaptor, -conductă pentru prelevare; - vizor; - separator-separator de abur e laptele Porții noi calde laptele din rezervor sub acţiunea vidului sunt aspirate în aparat de vid În a doua perioadă de îngroșare ( - minute înainte de încheierea procesului) se introduce siropul de zahăr și - Introducerea precoce a zahărului ? siropul reduce brusc intensitatea circulației laptelui și, în consecință, productivitatea aparatului de vid Sfârșitul îngroșării este determinat de concentrația de substanțe uscate în laptele condensat, care se verifică în porțiunile rupte ale produsului cu ajutorul unui refractometru ( conținutul de substanță uscată trebuie să fie în intervalul , - , %) În plus, sfârșitul procesului de îngroșare poate fi determinat de densitatea laptelui condensat îndulcit, care ar trebui să fie la ° C , - , g/cm Standardizarea laptelui condensat Când descărcarea laptelui condensat din aparatul de vid este întârziată, produsul finit este obținut nestandard în ceea ce privește conținutul de grăsime sau concentrația de solide În astfel de cazuri, înainte de răcirea și cristalizarea lactozei, laptele condensat îndulcit este standardizat Componentele necesare pentru standardizare trebuie pasteurizate și răcit la temperatura laptelui condensat Răcirea laptelui matern și cristalizarea zahărului din lapte (lactoză) În laptele condensat cu zahăr după descărcare: lactoza sa din aparatul de vid este în stare de saturată Orez Schema unui răcitor de matriță vertical deschis: - corp; - actionare agitator; - supapă pentru eliberarea produsului; - agitator soluţie Cu răcirea necontrolată, se formează inevitabil cristale mari de lactoză, în urma cărora laptele condensat capătă o textură nisipoasă și făinoasă Pentru a preveni acest fenomen, este necesar să se creeze condiții când lactoza din produs va forma cristale foarte mici și va fi complet transferată în starea cristalină Cristale mici se obțin în timpul formării nucleelor - centrii de cristalizare Acest fenomen este facilitat de introducerea unei sămânțe, care este o lactoză (pulbere) măcinată fin cu cristale de aproximativ microni Cantitatea de sămânță este de , % din greutatea laptelui răcit și se face în procesul de răcire Pentru a crește viteza de răcire și plinătatea cristalului laptele condensat de lizare în această perioadă este agitat continuu Laptele condensat cu zahăr se răcește în cristalizatoare-răcitoare verticale deschise, răcitoare cu vid de tip legal și vertical În cristalizatoarele-răcitoare (Fig ), laptele este răcit în trei etape: prima este răcirea rapidă de la - °C la temperatura de cristalizare în masă ( *- °C); al doilea ține la această temperatură timp de - de minute; a treia este răcirea produsului la - °C Întregul proces de răcire și cristalizare a lactozei în ele durează - zile Când se utilizează unități verticale de răcire cu vid fis ) sistemul inchis protejeaza laptele condensat de posibila patrundere a microorganismelor, timpul de racire se reduce drastic si se asigura continuitatea procesului Laptele condensat este aspirat din aparatul de vid sub acțiunea vidului creat în răcitorul cu vid și intră într-una dintre carcasele instalației În timpul răcirii, umiditatea este în plus evaporată, rezultând o scădere rapidă a temperaturii de la - la - °C Sfârșitul îngroșării trebuie determinat de o concentrație ceva mai mică de solide ( , - , %) In aceasta instalatie are loc procesul de racire si cristalizare a lactozei! într-o singură etapă Orez Schema răcitorului cu vid: / - cameră de vid; - actionare mixer; - separator de apa; ejector: -pornire ejector; - trapa; - corp În timp ce produsul este răcit în primul corp al răcitorului cu vid, laptele condensat răcit este trimis din al doilea corp pentru ambalare Astfel, se asigură continuitatea procesului de răcire a laptelui și de cristalizare a zahărului din lapte Corectitudinea procesului este judecată de dimensiunea cristalelor, care sunt determinate cu ajutorul unui microscop echipat cu un ocular cu o riglă de măsurare Pulbere și granulositate în produsul finit sunt absente, iar dimensiunea cristalelor de lactoză nu este mai mare de microni Ambalarea și depozitarea laptelui condensat cu zahăr După răcire și cristalizare, laptele condensat îndulcit este trimis pentru ambalare Depozitarea produsului finit pentru o perioadă lungă de timp în frigider nu este recomandată, deoarece aceasta poate duce la o deteriorare a calității laptelui condensat ca urmare a unei distribuții neuniforme a globulelor de grăsime și a cristalelor de lactoză din acesta Laptele condensat cu zahăr este ambalat în cutiile nr (greutatea produsului g) și nr (greutatea produsului , - , kg), precum și în butoaie de placaj cu o capacitate de - litri și tuburi de aluminiu nr cu o capacitate de ml Laptele condensat cu zahar se poate pastra la o temperatura de - °C fara a modifica calitatea timp de an Cu toate acestea, temperatura din depozit trebuie să fie constantă cu umiditatea aerului care să nu depășească % Umiditatea ridicată poate provoca corodarea conservelor Când depozitați laptele condensat cu zahăr, nu este permisă congelarea acestuia, deoarece acest lucru poate schimba calitatea produsului ca urmare a coagulării substanțelor proteice Crema condensata cu zahar Pentru producția de smântână condensată cu zahăr, lapte integral și smântână proaspătă de înaltă calitate sunt utilizate fără mirosuri și gusturi străine, aciditatea plasmei nu este mai mare de ° T limbă de cristale de lactoză, culoare albă cu o tentă cremoasă, aciditate nu mai mare decât ° T Smântâna condensată îndulcită trebuie să conțină nu mai mult de % umiditate, nu mai puțin de % zahăr, nu mai puțin de % substanțe solide din lapte Pe baza acesteia, a fost adoptată compoziția planificată a produsului: conținut de grăsime %, somo %, raportul de grăsime și somo în smântână condensată cu zahăr Tehnologia smântânii condensate cu zahăr este similară cu tehnologia laptelui condensat cu zahăr, cu excepția faptului că smântâna standardizată după pasteurizare se omogenizează la o presiune de - , MPa Smântâna condensată cu zahăr este ambalată în cutii metalice și parțial în butoaie pentru utilizare în industria cofetăriei Lapte slab condensat și zară cu zahăr Produc lapte condensat degresat! din lapte degresat sau dintr-un amestec de lapte degresat ( %) și lapte de unt ( %) Aciditatea materiei prime nu trebuie să depășească °T Gustul și mirosul produsului finit ar trebui să corespundă cu gustul și mirosul laptelui integral condensat cu zahăr Sunt permise un gust insuficient de pronunțat și o ușoară înflorire a laptelui condensat degresat Aciditatea produsului nu trebuie să depășească °T Conținutul de umiditate în laptele degresat condensat și zara cu zahăr nu trebuie să fie mai mare de %, somon - nu mai puțin de %, zaharoză - nu mai puțin de % Producția de lapte condensat degresat și chta îndulcit este similară cu producerea laptelui condensat cu zahăr Se ambalează în butoaie și sticle PRODUCEREA CONSERVE DE LACTATE STERILIZATE CONDENSATE Produsele din lapte condensat sterilizat conservat includ laptele integral condensat sterilizat; lapte condensat pasteurizat integral și degresat Laptele integral uscat sterilizat este un produs stabil, de depozitare pe termen lung, produs pentru consum direct Laptele condensat pasteurizat este utilizat în producția de cofetărie, panificație și în producția de înghețată Producția de lapte integral condensat sterilizat este descrisă mai jos, deoarece este principala din acest grup de lapte conservat Laptele condensat sterilizat trebuie să conțină cel puțin , % solide, inclusiv cel puțin , % grăsime Acest produs trebuie să aibă un gust caracteristic dulce-sărat caracteristic laptelui copt, să aibă o consistență uniformă similară cu cea a smântânii lichide Laptele condensat sterilizat trebuie să fie lipsit de microorganisme Recepția, curățarea, răcirea și depozitarea intermediară a "laptelui În producția de lapte condensat sterilizat se acordă o atenție deosebită calității materiilor prime Laptele nu trebuie să fie doar de bună calitate în ceea ce privește caracteristicile organoleptice, conținutul de grăsimi și aciditatea, dar si rezistenta la caldura (stabila fata de temperatura ridicata) Stabilitatea termica depinde de compozitia de sare a laptelui, prin urmare, in laptele trimis pentru producerea laptelui condensat sterilizat, gradul de dezechilibru de sare este determinat prin diverse metode În aceste scopuri se folosesc teste de sterilizare, de fierbere acidă, de clor și alcool Sterilizarea de probă este încălzirea a câțiva mililitri de lapte la o temperatură de - ° C Dacă proba de lapte rezistă acestui regim, adică laptele nu se coagulează, ceea ce înseamnă că este rezistent la căldură Cu toate acestea, pentru sterilizarea de probă am nevoie de dispozitive speciale (AC- ) Cu un test de fierbere acidă, se observă efectul unui factor de coagulare - acid - asupra proteinelor din lapte Adăugarea de acid în lapte crește concentrația ionilor de hidrogen În acest caz, calciul este separat din complexul de cazeină al laptelui, ceea ce duce la o încălcare a echilibrului sării și la coagularea proteinelor Pentru o probă cu fierbere acidă, luați eprubete și turnați hidroxid de sodiu , N în ele o soluție de acid sulfuric sau clorhidric de la , la , ml, mărind cantitatea din fiecare eprubetă cu , ml Apoi se adaugă ml de lapte, se agită pentru a amesteca conținutul eprubetei și se pune în apă clocotită timp de minute După aceea, observați în ce eprubete s-a coagulat laptele Laptele rezistent la căldură nu trebuie să se coaguleze când se adaugă - , ml de , N soluție acidă Laptele rezistent la căldură se va coagula cu mai puțin acid Cu un test cu clorură de calciu se observă efectul unui factor de coagulare - ionii de calciu - asupra proteinelor din lapte În acest caz, are loc un schimb cationic de ioni H cu ioni de Ca în molecula proteică și, în consecință, îmbogățirea complexului de cazeină cu calciu, iar plasma de lapte cu ioni de hidrogen Un astfel de schimb provoacă o încălcare a stabilității laptelui și a coagulării acestuia Pentru a efectua un test de clorură de calciu, se adaugă ml de lapte într-o eprubetă și se adaugă , ml dintr-o soluție de clorură de calciu % După agitare, eprubeta cu conținutul se pune într-o baie de apă clocotită timp de minute După răcirea conținutului eprubetei, se verifică starea laptelui Absența fulgilor de proteine indică o stabilitate termică crescută a laptelui Laptele rezistent la căldură se va coagula cu doze mai mici de soluție de clorură de calciu Cu un test de alcool, se observă coagularea parțială sau completă a laptelui ca urmare a deshidratării și denaturarii scaunelor Testul de alcool este foarte sensibil la perturbarea sării și este o metodă bună pentru determinarea stabilității sale termice Pentru un test de alcool se adaugă un volum egal de alcool etilic % la - ml de lapte într-o eprubetă, conținutul eprubetei este agitat energic și se verifică starea laptelui Absența proteinelor vizibile fulgii indică stabilitatea termică a laptelui După ce laptele este testat de una dintre aceste săbii pentru stabilitatea termică, acesta este curățat, răcit și depozitat pentru ceva timp înainte de procesare Aceste procese sunt similare cu cele din producerea laptelui condensat îndulcit Laptele care nu îndeplinește cerințele de mai sus este direcționat către producerea altor produse lactate, inclusiv lapte condensat conservat cu zahăr Stanlaotizaiia si pasteurizarea laptelui Laptele este standardizat lapte sau smântână degresată, pe baza compoziției planificate a produsului finit: conținut de somo , %; grăsime , % Cu această compoziție, raportul dintre grăsime și somo este de , , adică un raport apropiat de compoziția laptelui de vacă Laptele standardizat este supus unui tratament termic la temperaturi mai ridicate decât este obișnuit pentru prelucrarea laptelui condensat îndulcit În acest caz, are loc coagularea proteinelor din zer (albumină și globulină), hidrofilicitatea cazeinei crește, iar sărurile minerale din lapte precipită parțial Toți acești factori contribuie la creșterea rezistenței la căldură a laptelui în timpul sterilizării Laptele (amestecul) se pasteurizeaza la o temperatura de °C in pasteurizatoare tubulare si se pastreaza - minute in rezervoare Totuși, cele mai bune rezultate se obțin atunci când laptele este încălzit la °C și ținut la această temperatură timp de - minute Îngroșarea laptelui Laptele este condensat în aceleași condiții ca și laptele condensat cu zahăr Totodată, se recomandă, datorită concentrației scăzute de solide din produsul finit, să se condenseze laptele pe o instalație continuă Sfârșitul procesului de îngroșare este determinat de densitatea produsului finit, care la °C ar trebui să fie de , - , g/cm Laptele vindecat este aspirat din aparatul de vid în rezervor Omogenizarea și răcirea laptelui condensat Laptele condensat este omogenizat pentru a preveni depunerea smântânii în timpul depozitării produsului finit la o presiune de - MPa și la o temperatură de - °C Cele mai bune rezultate se obțin prin omogenizare în două etape, când presiunea scade de la - MPa în prima etapă la - MPa în a doua etapă După omogenizare, laptele condensat este alimentat într-un răcitor, în care este răcit la - °C și trimis într-un rezervor de stocare intermediar Sterilizare de probă Pentru a determina cantitatea de săruri stabilizatoare care trebuie adăugată laptelui condensat, acesta este testat pentru sterilizare o dată la săptămâni, cu condiția ca stabilitatea termică a laptelui original să fie aceeași conform uneia dintre probele descrise anterior, care sunt transportate afară zilnic Pentru sterilizarea test, se iau cutii metalice, se toarnă lapte condensat în ele și se adaugă o soluție de fosfat disodic % (Na, HPO - H O) și apă distilată (Tabelul ) Conținutul conservelor este amestecat, conservele se rulează cu capace metalice și se sterilizează în aceleași condiții ca produsul principal al întregului lot După sterilizare, conservele se deschid și se determină organoleptic consistența produsului a b l și c a Substanță Cantitatea de substanțe care trebuie adăugată în cutii Nr N# N" Nr Ns ( lapte condensat, g JO zoo zoo zoo zoo iinagrifosfat, % , JO , , Soluție % de fosfat disodic , , , , Apă distilată, ml , , , produs și sub formă de soluție, se aduce în rezervor cu lapte condensat Turnarea laptelui și etanșarea conservelor După o amestecare minuțioasă, laptele condensat este turnat în cutii metalice, etanșeitatea îmbinării acestora este verificată prin trecerea lor printr-un tester de apă cu apă fierbinte Când cusătura nu este corectă, apar bule de aer și cutiile sunt respinse Sterilizarea laptelui condensat Laptele condensat ambalat in cutii metalice este sterilizat in aparate cu actiune periodica si continua Sterilizatorul de lot (Figura ) reprezintă Orez Stershiy ia munți de acțiune periodică G - rezervor; - actionare capac cu balamale; - cos pentru conserve *> sub > cilindru orizontal tubular ', sfarsit ora si are capac ermetic cu actionare? Băncile cu lapte condensat sunt instalate în coșuri metalice , așezate pe un cărucior care se rotește într-un cilindru După încărcarea cărucioarelor, capacul sterilizatorului este închis ermetic, aparatului se alimentează cu apă fierbinte ( -Ng C) pentru Vd ei o volum și se eliberează treptat abur și căruciorul este pornit Procesul de sterilizare se desfășoară în trei etape, încălzirea până la temperatura de sterilizare ( - () menținând la această temperatură timp de - minute și răcirea cu apă la - ° C Într-un sterilizator continuu, laptele condensat este sterilizat în trei etape Sterilizatorul este format din trei cilindri conectați unul la altul, unul este un încălzitor, al doilea este un sterilizator și al treilea este un răcitor În primul cilindru, temperatura crește treptat la - °C, în sterilizator - de la - °C la °C La aceasta temperatura laptele se pastreaza minute In racitor temperatura scade datorita temperaturii apei de racire o C in de minute Cutiile trec secvential prin fiecare cilindru ci o jgheab spirală rotativă și sunt transferate automat de la un cilindru la altul Testare de sterilitate și depozitare După sterilizare, banca cu lapte fiert este trimisă la termostatul camerei inferioare la o temperatură de "? ° C timp de zile, laptele este verificat pentru sterilitate Dacă se găsesc clătite sau cutii umflate cu semne evidente de deformare, le triez! Această metodă de determinare a sterilității este cea mai corectă, deoarece sub aceasta actiune a temperaturilor indicate, favorabila dezvoltarii microorganismelor, este expus fiecare borcan cu produsul finit În cele mai multe cazuri, se face o verificare de probă în partea de sud a viabilității a cutii prelevate din fiecare lot de produs finit, care sunt ținute la ° C timp de zile în termostate de laborator Dacă analiza microbiologică arată sterilitatea conținutului din borcan, atunci nu se verifică tot laptele ambalat Produsul finit este depozitat în camere în aceleași condiții ca și laptele condensat îndulcit Nu este permisă depozitarea produsului finit la temperaturi negative PRODUCEREA PRODUSE LACTATE SECATE Produsele din lapte uscat includ lapte praf integral fără zahăr și cu zahăr; lapte praf degresat și, akhtu, smântână uscată fără zahăr și cu zahăr; produse lactate uscate; amestec uscat pentru inghetata, produse uscate pentru alimentatia bebelusului Produsele lactate praf sunt folosite in diverse ramuri ale industriei alimentare, la fabricarea inghetatei si la producerea recuzitei reconstituite (lapte, smantana, lapte caat, chefir, smantana etc ) Producția de produse lactate uscate este prezentată pe exemplul tehnologiei laptelui praf integral și a cremei praf Lapte praf integral Laptele praf integral trebuie să conțină cel puțin % ventă, nu mai mult de % umiditate pentru ambalajele sigilate și nu mai mult de % pentru ambalajele neermetice Pe baza acesteia, a fost adoptată următoarea compoziție planificată a produsului de cap: conținut de grăsime , %, somo , % Raportul dintre grăsimi și somo , , prin urmare, laptele este standardizat cu lapte degresat Schema procesului tehnologic de producere a laptelui praf integral este prezentată în fig О frumos conţinut scăzut de grăsimi lapte Amestecul Pasteriobon Pe fațadă Lapte condensat ~*~ky І~~І I-' I kN ? l iman i'zch nnnrt și una j sh nn Omogenizat lapte condensat Lapte Lapte, încălzit ao^'C -o- Lapte purificat Lapte răcit gі co Fig Schema procesului tehnologic de producere a laptelui praf integral: , , , , , și de pompe; - toate - rezervor; , , , și - rezervoare; încălzitor cu tuburi; - purificator de lapte separat munti Y - răcitor cu plăci; / - pasteurizator tubular; aparat de vid - omogenizator; de turnuri de uscare Laptele este pompat de o pompă centrifugă prin cântarul și rezervorul , apoi pompa este alimentată în rezervorul pentru depozitare intermediară Atunci când se folosesc contoare, laptele este pompat direct de pompa I în rezervorul Laptele este încălzit într-un încălzitor tubular la o temperatură de ° C și intră în separatorul-curățătorul de lapte Laptele purificat este răcit în răcitorul cu plăci și intră în rezervorul cu , unde este depozitat până la procesare Aici, laptele este standardizat, pe baza compoziției planificate a produsului finit, lapte degresat sau smântână Amestecul standardizat este trimis de o pompă centrifugă pentru pasteurizare la un pasteurizator tubular și apoi alimentat într-un rezervor intermediar Un amestec combustibil standardizat (lapte) sub acțiunea vidului intră în aparatul de vid Laptele condensat este aspirat de pompa cu piston și trimis la rezervor precis Laptele condensat cald ( - °C) full-som este introdus în omogenizatorul ' și apoi trimis în rezervorul intermediar , situat direct la uscător Laptele condensat este pompat la turnul de uscare Laptele praf trece apoi la ambalare Regulile de acceptare a laptelui, prelucrarea primară a laptelui, procedura de standardizare a laptelui sunt aceleași ca și pentru producerea laptelui conservat cu zahăr În industria lactatelor se folosesc diverse metode de uscare termică: spray (aer) și film (contact) În timpul uscării prin pulverizare, laptele este pasteurizat la o temperatură de - °C fără reținere, deoarece laptele pasteurizat este păstrat într-un rezervor intermediar timp de - de minute înainte de vacuum-appapag După pasteurizare, amestecul de lapte standardizat este îngroșat pentru a reduce consumul de abur în uscătorul cu pulverizare și a crește productivitatea acestuia În aparatele de vid tip film (Fig ), laptele este condensat într-o singură mișcare de lapte Aceasta se evaporă puțin Orez Schema unui evaporator cu vid de tip film la temperatură joasă: - calorifere, - turbocompresor; - motor electric: - partea superioară a aparatului de îngroșare; - condensator; - aparat ejector de abur, - pompa de produs; - pompa pentru condens volumul de apă și durata de ședere a produsului în aparat și, prin urmare, timpul de expunere termică sunt reduse la - minute Acest factor are un efect pozitiv asupra calității produsului finit Când laptele este condensat într-un aparat de vid folosind abur secundar, consumul de abur este de , kg la kg de umiditate evaporată, iar consumul de abur în turnul de uscare ajunge la , kg Pentru a reduce consumul de căldură? în producerea laptelui praf este necesar să se obțină lapte condensat cu o concentrație relativ mare de solide În funcție de tipul uscătoarelor, gradul îngroșarea este acceptată de diverse Astfel, atunci când se folosește un turn de uscare, se recomandă condensarea laptelui la o concentrație de solide de - % Un grad mai mare de îngroșare crește brusc vâscozitatea produsului, ceea ce afectează negativ procesul de uscare Când laptele se îngroașă, dimensiunea globulelor de grăsime crește parțial În laptele praf, acest lucru duce la formarea de grăsime liberă Grăsimea liberă în prezența oxigenului atmosferic se oxidează ușor și provoacă un gust sărat în laptele uscat În uscarea laptelui prin pulverizare cu gel, agentul de uscare este aerul plutitor, care, atunci când se întâlnește cu lichidul pulverizat, îi dă o parte din căldură În acest caz, umiditatea din lichidul inițial se evaporă și, în cele din urmă, vine un moment în care se oprește evaporarea și se obține o pulbere uscată ) sunt două tamburi goale, a căror suprafață exterioară este șlefuită și lustruită cu grijă Rolele (tamburi) sunt situate la o distanță de , - , mm una de alta și sunt puse în rotație prin sistemul de angrenaj de la motorul electric Aburul intră în role la o presiune de , - , MPa Laptele fiert este trimis în jgheabul situat deasupra rolelor Există mai multe moduri de a aplica lapte condensat pe suprafața rolelor: turnare, pulverizare și rulare Cu ajutorul unui dispozitiv special, condensat laptele în stare atomizată este aplicat pe suprafața tamburului, a cărui temperatură este de aproximativ - ° C Durata uscării laptelui în astfel de condiții este de , - , s Mai departe, cu ajutorul cuțitelor , aderând strâns la suprafața rolelor, pelicula uscată este îndepărtată și introdusă în jgheab, apoi cu șuruburi la elevatorul morii În moară, pelicula este zdrobită până la un lapte uscat pulbere cu o structură omogenă Microstructura laptelui praf produs prin metode de film și pulverizare este prezentată în Figura Solubilitatea laptelui praf de uscare pe film este de aproximativ % și este utilizat, de regulă, în producția de panificație și cofetărie, unde scopul său nu se urmărește dizolvarea completă Vis Microstructura de uscat lapte: a - uscare prin pulverizare (conglomerate X ); b-uscarea peliculei (conglomerate X ) laptele praf uscat obtinut prin metoda filmului este de , si , , in functie de grad Crema pudra Smântâna uscată se produce fără zahăr și cu zahăr Acestea trebuie să conțină umiditate nu mai mult de și ° o, în funcție de tipul de ambalaj, dar nu mai puțin de % pentru smântână fără zahăr și nu mai puțin de % pentru smântână cu zahăr și zahăr de sfeclă, nu mai puțin de % Procesul tehnologic de producere a smântânii uscate fără zahăr este practic același cu procesul tehnologic de producere a laptelui praf integral Smântâna pudră este produsă din lapte standardizat de smântână, pe baza compoziției planificate ut produs finit Condensat se omogenizeaza viata la presiune foarte joasa - - MPa, se usuca numai pe uscătoare cu pulverizare Smântâna pudră cu zahăr se prepară astfel Smântâna condensată și omogenizată se trimite într-un recipient intermediar, unde se adaugă o cantitate calculată de sirop de zahăr preparat în prealabil la o temperatură de minim 'C Ține-mi recipientul și amestecă bine și apoi trimite la uscare Crema praf este ambalată ca laptele praf integral Lapte uscat instant Există două moduri de a obține lapte instant: în două etape și într-o etapă, sau direct Metoda în două etape constă în faptul că mai întâi laptele praf degresat se obține în uscătoarele convenționale cu pulverizare, apoi este prelucrat într-o instalație separată Pentru a face acest lucru, laptele praf este umezit În acest caz, lactoza trece de la o stare amorfă la una cristalină, ceea ce contribuie la formarea unei structuri de lapte praf Porozitatea îmbunătățește pătrunderea apei în particulele de lapte, crește umecbilitatea laptelui praf și, prin urmare, solubilitatea acestuia Ca urmare a hidratării, particulele de lapte cresc Laptele praf umezit este din nou uscat cu aer cald Laptele are o densitate în vrac scăzută și este foarte solubil în apă O metodă într-o singură etapă, sau directă, pentru producerea laptelui instant este realizată în instalații speciale care nu necesită retratarea laptelui praf Laptele condensat este alimentat la turbina de pulverizare a unei instalații de pulverizare cu flux direct și ambalare Mici particule de lapte praf uscat sunt aspirate din turn și cad în cicloane, unde sunt eliberate de aer și cu ajutorul unui dispozitiv special sunt turnate din nou în turbina de pulverizare În același timp, mici particule de lapte uscat sunt se amestecă cu mici picături de lapte uscat și formează aglomerate mari Ca urmare, se formează particule mari de lapte praf uscate, ceea ce contribuie la creșterea solubilității produsului finit Defecte ale produselor lactate condensate si uscate Defecte ale produselor condensate În produsele condensate, există defecte de gust, miros (gust neexprimat sau slab, gust amar, gust kyrm, gust și miros impur, gust de drojdie etc ) și textura (pulbere și granulație, îngroșarea laptelui condensat cu zahăr, bulgări de lapte condensat etc ) Neexprimat sau sla (r) v y r a cu iny i gust de lapte se caracterizează prin absenţa postgustului de lapte pasteurizat Motivul principal pentru apariția acestui defect este adoptarea unei temperaturi scăzute de pasteurizare a laptelui sau, odată cu aceasta, introducerea tardivă a siropului de zahăr în laptele condensat Gustul amar al laptelui condensat se poate forma atât ca urmare a prelucrării laptelui cu gust amar, când în timpul condensării există o concentrație de alcaloizi care au trecut în laptele din plante, cât și ca urmare a formării de peptone care provoacă amărăciune în produsul finit Acest defect se găsește molid, se efectuează analizele necesare ale cremei și măsor temperatura inițială și nivelul de semănat, închid trapa și pornesc uleiul Când butoiul este rotit cu o viteză constantă, crema lovește pereții sau dopah i și se amestecă continuu Aceasta formează un bob de unt și separă zara După funcționarea răcitorului de ulei timp de - minute, acesta este oprit pentru a elibera celulele printr-un orificiu special eliberat din crema de gaze și pornit din nou Sfârșitul agitației se determină vizual prin spălarea vizorului cu un pact, precum și prin mărimea și elasticitatea boabelor de ulei Când se amestecă smântână cu un conținut de grăsime de - %, valoarea nier trebuie să corespundă unui bob de mei ( - mm), smântână cu un conținut de grăsime de - % - aproximativ de dimensiunea unui bob de mazăre ( - mm) Durata agitarii in conditii optime de coacere si temperatura cremei initiale este in medie de - de minute pentru producerea smantana dulce si a untului de Vologda si de - de minute pentru untul de smantana Orez Forme de uleiari de actiune periodica a - conica; b - în formă de pară; în - trunchiat; g - cubic; e - cilindric După agitare, zara este eliberată din untul, filtrăndu-l printr-o plasă Conținutul de grăsime al zarei în condiții normale de funcționare nu trebuie să depășească , % Spălarea cerealelor cu ulei După îndepărtarea zarei, boabele de unt se spală Gradul de spălare a zarei depinde de mărimea boabelor de unt și de consistența acestuia Cu cât boabele de unt sunt mai mari și mai moi, cu atât este mai dificil să spălați zara La spălare, boabele uleioase sunt eliberate de - % din zahărul din lapte din plasmă Ca urmare a spălării, stabilitatea uleiului crește, deoarece apa de spălare îndepărtează cele mai mari picături de zară, care creează condiții favorabile pentru dezvoltarea microorganismelor, Boabele de ulei se spala in doze În primul rând, se iriga cu apă dintr-un furtun cu robinetul deschis pentru a scurge zara Irigarea se efectuează până când apa limpede iese din uleiul Apoi se închide supapa de eliberare a zarului și se toarnă apă în buttermaker într-o cantitate de - % din greutatea de smântână, în funcție de conținutul inițial de grăsime Gelul Buttermaker este pornit timp de - ture, după care se scurge apa În timpul spălării, este parțial posibilă reglarea consistenței boabelor de ulei La obținerea unui bob de unt moale, temperatura apei de spălare este luată cu - ° C sub temperatura de agitare, dacă consistența este prea grosieră, este puțin mai mare decât indicatorul de agitare a cremei Dacă consistența boabelor de ulei este ascuțită Când obțineți unt din smântână de înaltă calitate, spălarea cerealelor este opțională - A Dacă boabele sunt ținute în apa de spălare timp de cel puțin minute, temperatura optimă a apei de spălare este egală cu temperatura de agitare a cremei Când folosiți cremă de înaltă calitate pentru a îmbunătăți gustul și aroma uleiului, boabele de unt nu pot fi spălate sau se poate face spălare parțială prin pulverizarea cu apă dintr-un furtun Calitatea uleiului, stabilitatea acestuia în timpul depozitării depind și de calitatea apei de spălare Nu trebuie să conțină microorganisme patogene, amoniac, săruri de acid azot Speciile trebuie să fie transparente, ușoare, fără turbiditate și sedimente, fără gusturi și mirosuri străine Prelucrarea uleiului Scopul tratamentului cu ulei este de a combina boabele de ulei într-un rezervor, de a regla conținutul de apă și de a-l distribui uniform și fin în ulei În acest caz, peste % sunt picături de până la microni Uleiul este prelucrat prin stoarcerea boabelor de ulei și parțial bulgări de ulei la impactul cu lamele și pereții interiori ai producătorului de ulei Untul nesărat se prelucrează după spălare, iar untul sărat se prelucrează după spălare și sărare sau în paralel cu sărarea Prelucrarea uleiului poate fi împărțită condiționat în etape În primul rând, boabele sunt comprimate și se formează un strat de ulei, în timp ce umiditatea de suprafață este stoarsă și se scurge, iar conținutul de umiditate din ulei scade După ce umiditatea încetează să mai fie eliberată (conținutul minim de umiditate în ulei), se ia o probă de ulei și se determină conținutul de umiditate al acestuia Dar starea se numește momentul critic al procesării, iar prima etapă se termină aici În următoarea etapă de procesare a formării uleiului, se observă o creștere lentă a umidității În acest moment, consumul de apă depășește extrudarea acesteia Pe baza rezultatelor determinării conținutului de umiditate al formării uleiului, cantitatea de apă necesară pentru tăierea în ulei este calculată conform formulei M (VZH - Vee) în Vm ' unde Kv este cantitatea lipsă de apă, l; M este cantitatea de ulei găsită prin calcul, kg; Vzh - conținutul de apă dorit în ulei,%; Vm - conținutul real de boi în ulei,% Cantitatea de ulei din producătorul de ulei este calculată prin formula unde Zhp este conținutul de grăsime din zara,%; Zhms - conținut de grăsime în ulei,% Cantitatea de apă calculată este introdusă în uleiul Odată cu începutul infuziei de umiditate în ulei, începe a treia etapă de procesare a formării uleiului Până la sfârșitul acestei perioade, absorbția umidității se oprește complet și are loc doar fragmentarea (dispersia) picăturilor de umiditate și distribuția lor în ulei Durata procesării uleiului vara cu grăsime relativ moale este de - de minute, iarna - - de minute Conținutul și, cel mai important, distribuția umidității în unt, precum și durata prelucrării, depind de compoziția chimică a grăsimii, de gradul de umplere a untului, de temperatura de agitare, de conținutul de grăsime al untului smântână și gradul de maturare a acestora, viteza cursei de lucru a untului în timpul procesării etc Capacitatea de umiditate a uleiului crește în perioada de pășune de vară, când grăsimea conține o cantitate crescută de gliceride cu topire scăzută Odată cu creșterea temperaturii de agitare, spălare și prelucrare a uleiului, duritatea acestuia scade, iar capacitatea uleiului de a reține umiditatea crește Conținutul de umiditate al uleiului depinde și de mărimea boabelor de ulei Boabele mici și excesiv de grosiere cresc conținutul de umiditate al uleiului Granulele fine ajută la absorbția umidității de la suprafață, în timp ce cerealele grosiere rețin umiditatea din interiorul cerealelor Conținutul crescut de grăsime al cremei și gradul de maturare fizică a acestora nu numai că accelerează procesul de agitare, ci și o modalitate de a crește conținutul de umiditate al untului Condițiile mecanice de agitare și prelucrare a boabelor de ulei afectează și conținutul de umiditate din ulei, de aceea este necesar să se respecte regimurile tehnologice stabilite pentru producerea uleiului prin metoda de baratare Prelucrarea uleiului afectează în mod semnificativ consistența și durata de valabilitate a acestuia Uleiul bine tratat are o consistență destul de densă și normală, iar dispersia mare a umidității în acesta determină stabilitatea uleiului în timpul depozitării Uleiul cu umiditate fin dispersată este inaccesibil pentru dezvoltarea microorganismelor Ambalarea si ambalarea uleiului Uleiul este ambalat în cutii de carton cu o greutate netă de kg, cu o toleranță pentru contracție În unele cazuri, uleiul este ambalat în butoaie de lemn cu o greutate netă de și kg La producerea untului prin metoda batonării, acesta este ambalat (umplut) la o temperatură de - °C Uleiul trebuie împachetat în siguranță, nu sunt permise goluri atât în monolitul de ulei, cât și între ulei și pereții cutiei sau butoiului Sigilarea corectă a suprafeței ajută la creșterea rezistenței uleiului În unele cazuri, fabricile produc ambalaje de unt cu o greutate de la la g Baratarea uleiului în producătoare de ulei continuu În fig Crema cu un conținut de grăsime de - ° după acceptare și sortare intră în rezervorul cu un controler de nivel și o pompă și este trimisă pentru tratament termic la un schimbător de căldură cu plăci La acesta este conectat un dezodorizant Numai smântâna cu aromele și mirosurile străine se dezodorizează Se răcește la - ° Din smântână este trimisă în rezervoarele de coacere a cremei b, unde se păstrează cel puțin ore În ele, crema se încălzește la temperatura de agitare cu apă caldă (aproximativ ° C) Apoi crema intră în rezervorul cu un regulator de nivel și o pompă este alimentată în ulei I *• " Slicks *•- > pa adenita sliebly Fig Schema procesului tehnologic de producere a uleiului prin barabil în cazane cu ulei continuu: și - rezervoare de egalizare; , și - pompe; J - schimbător de căldură cu plăci; - aparat de ras dezo; - rezervor de maturare smântână, - lapte de unt, - rezervor de lapte de unt, - rezervor de apă de spălare; - rezervor pentru saramură; - rezervor de apă; ■ transportor Zapurile și apa de spălare sunt îndepărtate din aparat prin rezervoarele și //, iar apa de spălare și apa pentru dozarea în ulei sunt introduse în acesta din rezervoarele și Uleiul este trimis prin intermediul transportorului (în funcție de tipul de ambalaj), fie către o mașină pentru cutii de ambalare în blocuri mari sau pe automgѵg pentru ambalarea mici în brichete Operațiunile procesului tehnologic, inclusiv răcirea și maturarea fizică a cremei, sunt identice cu cele descrise la p - Baterea smântânii în boabe de unt și prelucrarea lor până la formarea unui strat se efectuează în aparate continue de unt (Fig ), care constau dintr-un cilindru de agitare /, procesor de unt și ansambluri și dispozitive componente (un rezervor cu un controler de nivel și o pompă pentru smântână, un rezervor și o pompă pentru lapte de unt, o pompă pentru alimentarea cu apă a camerei de spălare a cerealelor de ulei, un rezervor de apă și o pompă pentru dozarea apei în ulei, un rezervor pentru apă de spălat, un dispozitiv pentru sărarea uleiului și vid pompe) Smântâna cu o temperatură de - ° C este introdusă într-un cilindru / cu bătători În cilindrul , un mixer cu palete se rotește și se formează boabe de ulei și zară Amestecul de boabe de unt și zară mai departe de bidon intră în procesorul de unt , în care se realizează separarea boabelor și zara, prima spălare a boabelor de unt Efectuarea celei de-a doua spalari si saruri a untului, in functie de calitatea cremei initiale si de tipul de unt care se extrage sliebky Orez Schema procesului tehnologic de producere a petrolului - metoda continua; Ulei / - cilindru cu batatoare; - hexaturator cu șurub; - dispozitiv pentru a doua spălare a turei de ulei; - conductă la pompa de vid; - camera de vid; - camera cu grilaje perforate; -duză; - pompa; -colector de apă de spălare; - colectare pentru zară; // - furtunuri de la pompa pentru apa de spalat; - pat presarea parțială a boabelor de ulei și a doua spălare a acestuia cu o duză, sărarea uleiului, normalizarea umidității în ulei, vid și prelucrare mecanică a produsului Uleiul de la procesorul de ulei este alimentat prin duzele la cu ajutorul unui transportor la ambalaje mici sau mari Procesorul de ulei este format din camere cu șuruburi În prima cameră, se formează un strat de ulei, dacă este necesar, boabele de semințe oleaginoase sunt spălate și pakhza este separată de acesta În a doua cameră, formațiunea formată este spălată și apa de spălare este îndepărtată În timpul producției de unt sărat, în această cameră este introdusă o soluție de sare de masă În a treia cameră cu unitate de prelucrare a uleiului are loc prelucrarea mecanică și în vid La untul continuu este posibil să se controleze cu precizie conținutul de umiditate din unt, să se producă unt dulce-sărat și nesărat, unt de smântână din smântână și prin introducerea aluatului direct în formație Risipirea de grăsime în zara variază între , - , ° o iarna și , - , % vara În prezent, în unele țări străine și în URSS s-au dezvoltat și sunt utilizați în industrie producători de ulei continuu cu o capacitate de până la kg de ulei pe oră Producția de petrol pe linii de producție Schema procesului tehnologic de producere a untului din smântână bogată în grăsimi pe linia de producție este prezentată în Figura Smântâna din rezervorul universal este alimentată de pompa către pasteurizatorul tubular , unde este încălzită la temperatura de pasteurizare Dacă este necesar, crema poate fi direcționată către dezodorizant Orez Schema procesului tehnologic de producere a petrolului pe liniile de productie: / - rezervor universal TUM- ; , , și - pompe; - pasteurizator tubular; - deodorizant; - rezervor intermediar; - separator pentru crema bogata in grasimi; - baie pentru crema normalizatoare; - formator de ulei; - cântare; - transportor pentru a elimina mirosurile străine Smântâna este introdusă în rezervorul b și din acesta într-unul dintre separatoarele pentru a obține smântână bogată în grăsimi Crema bogată în grăsimi curge prin gravitație în băi pentru normalizare , iar "pahga" este trimisă de pompa pentru procesare ulterioară Crema bogată în grăsimi, după normalizare, este alimentată de o pompă rotativă la untul de întărire Untul finit dupa ambalarea in cutii de carton si cantarirea pe cantarul , intra in depozitul de ulei Cerințele pentru lapte și smântână, precum și scopul și modurile de tratament termic al smântânii sunt identice cu cele descrise în producția de unt prin metoda de agitare Particularitatea pasteurizării este că acea smantana pasteurizata nu se raceste, dar la temperatura de pasteurizare se trimite la reseparare Obținerea cremei bogate în grăsimi Crema după pasteurizare este trimisă în rezervorul (vezi Fig ), unde este menținută la o temperatură de pasteoizare, ceea ce nu numai că determină distrugerea completă a microorganismelor și distrugerea enzimelor, dar îmbunătățește și gustul și aroma de smântână, apoi sunt trimise la un separator pentru a obține o cremă bogată în grăsimi Pentru a crea continuitate separării, linia este prevăzută cu separatoare pentru producția de cremă bogată în grăsimi Randamentul și conținutul de grăsime din smântână și zară sunt reglate de un șurub special la ieșirea de zară Conținutul de grăsime al "zarii" depinde de productivitatea separatorului și de conținutul de grăsime al cremei originale Fluxul de smântână în tamburul separator este reglat astfel încât conținutul de umiditate în smântâna bogată în grăsimi să fie în intervalul , - , %, iar conținutul de grăsime al "zapului" să nu depășească , % O funcționare stabilă a separatorului este asigurată cu un flux uniform de smântână în tambur, uniformitatea acestora în conținutul de grăsime și temperatură Standardizarea cremei bogate în grăsimi Pentru funcționarea continuă a liniei de producție, precum și pentru analiza umidității în crema bogată în grăsimi și normalizarea acestora, sunt prevăzute băi pentru crema bogată în grăsimi Fiecare baie se umple pe rand in timpul functionarii separatoarelor Cantitatea de cremă din baie se determină cu o riglă de măsurare sau cu ajutorul unor semne aplicate pe interiorul băii Masa de cremă bogată în grăsimi din baie este calculată prin formulă A'sl " -și , unde Ksl in este masa cremei bogate în grăsimi din baie, kg; V este volumul de smântână, l; , - densitatea cremei cu un conținut de grăsime de % la ° C Crema din baie se amestecă periodic cu mixere O probă de cremă bogată în grăsimi este luată cu o sondă pentru analiza conținutului de umiditate din ele Se toarnă crema într-un pahar și se determină conținutul de umiditate Umiditatea lipsă din smântâna bogată în grăsimi se adaugă sub formă de "zap" sau lapte degresat Cantitatea necesară de "zara" este calculată prin formulă Asl , ( , - A) p " ' unde K p ~ cantitatea necesară de "zap", kg- , - cantitatea de "zap" necesară pentru fiecare kg de smântână bogată în grăsimi pentru a crește conținutul de umiditate din ele cu %, kg; А'sl ~ cantitate de cremă bogată în grăsimi, kі ; - conținutul de umiditate în crema bogată în grăsimi, care ar trebui să fie după normalizare ,%, B - conținutul de umiditate în crema bogată în grăsimi înainte de normalizare, ° / ț Dacă este necesar să creșteți conținutul de grăsime la normalizarea cremei bogate în grăsimi, se adaugă unt topit și amestecul este bine amestecat cu ajutorul unei pompe rotative Cantitatea de grăsime din lapte din organism se calculează conform formulei Lsl M ( - , * unde Kzh este cantitatea de grăsime din lapte din pivniță, kg; Kel ~ cantitate de smântână bogată în grăsimi, kg; V este cantitatea de grăsime care trebuie adăugată în timpul normalizării la kg de smântână pentru a le reduce conținutul de umiditate cu , %, kg Valoarea lui M în funcție de conținutul de grăsime din ghee la un conținut de umiditate al cremei bogate în grăsimi de , % este dată mai jos Conținut de grăsime în ghee, % Valoarea M kg , , , , , Cantitatea calculată de zară sau ghee este adăugată în baia de standardizare, smântâna este bine amestecată și trimisă la formatorul de unt Transformarea cremei în unt Crema bogată în grăsimi după normalizare și amestecare cu o pompă rotativă este introdusă în formatorul de unt, unde este răcită cu amestecare mecanică continuă Pe fig prezintă graficul temperaturii și schema formării uleiului într-un formator de ulei cu trei cilindri Procesul de tranziție a cremei bogate în grăsimi în unt poate fi împărțit condiționat în următoarele etape: răcirea cremei bogate în grăsimi Se presupune că conținutul de umiditate al cremei bogate în grăsimi este de , %, mai degrabă decât de , %, așa cum este definit de standardul pentru unt cu smântână dulce În analiza cremei bogate în grăsimi, care nu este supusă răcirii și prelucrării mecanice, umiditatea nu se evaporă complet de la - °C la - °C, când începe cristalizarea principală a grăsimii din lapte, destabilizarea fazei grase și formarea centrilor de cristalizare, formarea structurii uleiului Solidificarea principală a grăsimii are loc la - ° C Un ulei de consistență normală se obține dacă temperatura lui la ieșire din formatorul de unt este de - ° C În liniile de tăvi pentru producția de ulei cu o capacitate de - ) kg / h, este instalat un formator de ulei tip placă, care face posibilă obținerea uleiului dintr-un cal dens, plastic și rezistent la căldură Ambalaj ulei În timpul producției pe liniile de producție, uleiul din formatorul de ulei în stare semi-lichidă intră în cutiile pregătite, în care procesul de cristalizare continuă, iar după un timp se întărește Monolitul de ulei din cutie trebuie să fie dens, cu o suprafață plană Producția de ulei în generator de ulei în vid Formatorul de unt în vid (Fig ) constă dintr-o cameră de vid în care smântâna bogată în grăsimi este introdusă printr-o duză și t " C eu HollyZida- al -lea agent EE/ CIBNY GRĂȘIT To bakuuzh - pompă procesor cu șurub de boabe de ulei (texturator) Ulei pe tpa-sub Smântâna bogată în grăsimi ( - , %), a cărei temperatură este egală cu temperatura de pasteurizare, este aspirată în aparatul sub acțiunea vidului În acest caz, se formează un bob de ulei, care cade în textura munților Din el iese un strat de ulei, care este ambalat în cutii de carton agent і | - casete Figura Schema de obținere a uleiului în vid de plasmă în timpul dezvoltării formatoare de ulei: ! și - motoare electrice: - carcasă; - agitator; - melc; - prelucrarea uleiului ce ulei contine pana la , % somo CARACTERISTICI ALE PRODUCȚIEI DIVERSELOR UNT VIDON Unt dulce Următoarele sunt informații despre producția de unt de smântână dulce sărat Untul dulce este făcut din smântână proaspătă pasteurizată cu și fără sare (sărat și nesărat) Tehnologia generală de mai sus pentru obținerea untului în diverse moduri este dată pe exemplul untului dulce de smântână Când se produce unt dulce și sărat, amestecând smântâna în unt, se adaugă sare de masă suplimentară Scopul sărării este de a crește stabilitatea uleiului și de a-i conferi un gust specific sărat Sarea adăugată în ulei se dizolvă în zara (plasmă) și astfel limitează dezvoltarea proceselor microbiologice în ulei Efectul conservant al sării se găsește la concentrația plasmatică a acesteia de - %, care se realizează prin adăugarea de până la , % sare în ulei Pentru sărarea uleiului se folosește sare de masă fin-cristalină sau soluția sa concentrată Când uleiul este produs într-un producător de ulei discontinuu, metoda de sărare a uleiului cu sare uscată este cea mai utilizată Sarea uscata se introduce in boabele uleiului sau in stratul de ulei obtinut la - rotatii ale uleiului pentru prelucrarea uleiului Introducerea sării într-o etapă ulterioară în prelucrarea boabelor de ulei poate duce la formarea unui defect în ulei - o culoare pestriță și marmorată Atunci când se produce unt dulce sărat în aparatele continue de unt, soluția de sare este introdusă în a doua cameră cu șurub cu un bloc pentru sărarea untului folosind un dispozitiv de dozare În producția de unt sărat pe liniile de producție, la smântâna fierbinte cu conținut ridicat de grăsimi se adaugă sare uscată în cantitate de , - , % în procesul de normalizare a acesteia în ceea ce privește conținutul de umiditate Ulei de Vologda Untul de Vologda este produs nesărat din smântână proaspătă de înaltă calitate, pasteurizată la temperaturi ridicate, prin amestecarea sau transformarea smântânii bogate în grăsimi în unt Ca materie primă se folosește smântână cu gust și aromă bun, obținută în fabrică, deoarece pasteurizarea repetată se înrăutățește gustul și aroma untului și poate rupe stabilitatea emulsiei de grăsime Când se produce unt prin agitare, se folosește smântână cu un conținut de grăsime de - %, deoarece smântâna cu un conținut redus de grăsime conține mai mult somo și, în consecință, plasmă, ceea ce duce la un gust specific al produsului Crema este pasteurizată la o temperatură de - ° C cu un timp de păstrare de minute Când untul este produs în linie, conținutul de grăsime al cremei ar trebui să fie în intervalul - % Tratamentul termic al unei astfel de creme ( - °C) și menținerea acesteia timp de minute înainte de a obține o cremă bogată în grăsimi, precum și menținerea cremei fierbinți într-o baie pentru normalizare, asigură un ulei cu o aromă de nucă corespunzătoare Unt Untul de smântână (sărat și nesărat) este produs prin amestecare și pe linii de producție Crema de pasteurizare la temperatura - °C fara expunere Gustul și aroma specifice untului de smântână se datorează prezenței acidului lactic și aromei substanțe calce (diacetil, acizi volatili, alcooli și esteri), care se formează ca urmare a activității vitale a bacteriilor introduse cu aluatul În producția de unt de smântână, smântâna trebuie să fie fermentată pentru a obține un gust și o aromă acrișoare caracteristice În plus, în acest caz, stabilitatea sa în timpul depozitării crește ca urmare a prevenirii dezvoltării microflorei nedorite Pentru fermentare se folosesc culturi pure de bacterii lactice special selectate Crema poate fi fermentată înainte și după maturizare Există două metode de fermentare - lungă și scurtă O metodă de fermentare pe termen lung constă în adăugarea a - % din starter în masa de cremă și menținerea acesteia timp de - ore pentru a obține un gust și o aromă pronunțate Cu un conținut de smântână de % grăsime, este necesar să le aducem aciditatea la °T Există o relație între aciditatea dorită a cremei după fermentare și conținutul ei de grăsime Fermentarea prelungită poate fi efectuată la temperaturi ridicate ( - °C), medii ( -lb°Q și scăzute ( °C), în timp ce se modifică cantitatea de i-aquatic (cu cât temperatura de fermentație este mai mare, cu atât mai puțin ferment) Este nevoie) O metodă de fermentare scurtă (mai puțin de ore) constă în adăugarea cantității de ferment calculată după formula de mai jos la cremă pentru a-i crește aciditatea Cu un conținut de grăsime de smântână de - %, aciditatea lor ar trebui să fie de - ° T Cantitatea de aluat se calculează prin formula Kz - K, ' gae - cantitatea de starter, kg; KSii - cantitatea de smântână, kg; K, - aciditatea dorită a cremei după adăugarea starterului, T; A" este aciditatea cremei inițiale, T; A - aciditatea starterului, T În producția de unt de smântână prin metoda de fermentație scurtă, este de dorit să se utilizeze smântână cu un conținut de grăsime de - %, deoarece aceasta reduce cantitatea de ferment introdusă Crema bogată în grăsimi este fermentată la o temperatură de cel mult ° C prin adăugarea a - % din ferment ulei de amatori Untul pentru amatori este produs prin amestecarea smântânii în extractoare de ulei discontinue și continue și pe linii de producție Atunci când se utilizează uleiuri continue, trebuie respectate cu strictețe condițiile care asigură producția de boabe de ulei cu capacitate crescută de reținere a apei și anume: se stabilește distanța minimă între paleta agitatorului și peretele cilindrului ( - mm); supune la mantaua cilindrului cantitate minima de apa de racire (circa l/h); menține un nivel maxim de zară în prima cameră de prelucrare a cerealelor uleioase; creșterea numărului de rotații ale agitatorului de tapițerie reducând în același timp performanța aparatului; pentru a asigura temperatura uleiului la ieșirea procesorului de ulei în intervalul - °C etc Când se produce unt Tyubitetelsky pe liniile de producție prin transformarea cremei bogate în grăsimi în unt, este necesar să se asigure că conținutul de umiditate din cremă este de - , % Modul de funcționare al rafinării de petrol este setat în funcție de compoziția materiei prime și de perioada anului Prelucrarea smântânii bogate în grăsimi și transformarea lor în unt are loc în același mod ca și în producerea untului de smântână dulce În unele cazuri, uleiul de amatori este produs prin metoda de amestecare la producătorii de ulei în loturi Pentru a asigura cea mai bună capacitate de reținere a apei a uleiului, se recomandă creșterea ușoară a temperaturii de maturare (cu - ° C) și a temperaturii de agitare: până la - ° C pentru perioada primăvară-vară și până la - ° C pentru perioada toamnă-iarnă ulei taranesc Untul de țărănesc este produs pe liniile de producție din smântână bogată în grăsimi, precum și în untul discontinuu și continuu prin amestecarea smântânii Practic, tehnologia untului țărănesc este similară cu tehnologia untului dulce de smântână În timpul producției de unt pe linia de producție, conținutul de umiditate în smântâna bogată în grăsimi este asigurat în intervalul - , % in acelasi timp, productivitatea separatoarelor este crescuta de ori Răcirea cremei și transformarea acesteia în unt se realizează la o capacitate redusă a formatorului de unt pentru a crește durata prelucrării mecanice a cremei Temperatura uleiului de ieșire este redusă cu - °C Când se produce unt țărănesc în untul continuu, conținutul de grăsime al cremei originale ar trebui să fie de - % în perioada primăvară-vară și de - % în perioada toamnă-iarnă uleiuri unt de ciocolată Untul de ciocolată este obținut din smântână proaspătă, de înaltă calitate, cu adaos de cacao, vanilină și zahăr Produsul finit trebuie să conțină cel puțin % grăsime din lapte, nu mai mult de % apă, nu mai puțin de , % cacao pudră și nu mai puțin de % zahăr Untul de ciocolată poate fi făcut prin amestecare și în linie Producția de unt de ciocolată prin agitare este similară cu producția de unt dulce de smântână Într-un moment critic în procesarea boabelor de unt, se adaugă o soluție apoasă de pudră de cacao și zahăr Cantitatea de unt de ciocolată produsă este calculată prin formula L^l-^sl Domnișoară -, і de Ms - cantitatea de unt de ciocolată, kg; - conținutul de grăsime din unt, ținând cont de pierderile și risipa de grăsime cu zara L'sl - cantitatea de smântână, kg, Zhsl - conținut de grăsime în smântână% Cantitatea de pudră de cacao și zahăr se calculează prin formulele: unde K este cantitatea de pudră de cacao, kg; Sax - cantitatea de zahăr, kg Ms este cantitatea de ulei, kt; k - cantitatea de cacao din unt%; c este cantitatea de zahăr din ulei, % Cantitatea de apă necesară pentru dizolvarea materialelor de umplutură, ținând cont de conținutul de umiditate al produsului finit, se calculează conform formulei la Mc(B^nn - VZHY) ' Jpl unde Kf este cantitatea de apă, kg; Vm - conținutul de apă din produsul finit,%; ЖІІ;І - conținutul de grăsime în ulei înainte de a adăuga materiale de umplutură la acesta, %; B este conținutul de apă din ulei înainte de a adăuga materiale de umplutură la acesta %; Zhm - conținut de grăsime în unt de ciocolată,% Cantitatea de apă calculată este încălzită la - °C, se adaugă un amestec de pudră de cacao și zahăr, amestecul este încălzit la °C cu agitare constantă și incubat timp de de minute După dizolvarea umpluturilor, amestecul este răcit la temperatura de amestecare a uleiului și i se adaugă vanilină pentru a îmbunătăți aroma și uleiul la o rată de g la tonă Operațiunile tehnologice în producția de unt de ciocolată pe o linie de producție sunt similare cu cele din producția de unt de smântână dulce Umpluturi în cremă bogată în grăsimi, de regulă, se adaugă în formă uscată, bine amestecate și păstrate la o temperatură de °C timp de de minute Numărul de umpluturi este calculat prin formulele: SLWSL ■ " SLWSL s • apăsați apăsați slzhs p kv - ZhSL - (Ci + t + Sax), unde K este cantitatea de pudră de cacao, kg k - continutul de cacao in unt, %; Sax - cantitatea de zahăr, kg c este conținutul de zahăr din ulei, %; Kw este cantitatea de apă, kg; C i - cantitatea de smântână bogată în grăsimi, kg; Zhsl - conținut de grăsime în smântână bogată în grăsimi, %; Zhy - conținut de grăsime în ulei,% Conținutul de grăsime al cremei bogate în grăsimi este determinat de Formula jsl - - in, unde А'сл este conținutul de grăsime din smântâna cu conținut ridicat de grăsimi, %; c - umiditate în smântână bogată în grăsimi, % Temperatura uleiului la ieșirea formatorului de unt ar trebui să fie între - ° C Acest mod este adoptat pentru a obține un produs finit cu consistență uniformă și culoare uniformă Unt topit Ghee se obține prin tratarea termică a untului sau brânză unt Ghee conține cel puțin % grăsime pură din lapte, o cantitate mică de apă, proteine, zahăr din lapte, cenușă (împreună nu mai mult de %) Această compoziție a uleiului determină rezistența acestuia la depozitare Consistența untului topit este moale și granulară, culoarea este de la alb până la ușor galben, uniformă în toată masa Când este topit, uleiul trebuie să fie complet transparent, fără sedimente Uleiul care intră în retopire este cântărit, supus evaluării calității și sortării Loturile de unt care se dovedesc a avea defecte asociate cu modificări ale grăsimilor sau aromelor străine sunt procesate separat Uleiul selectat pentru topire se păstrează la o temperatură de °C Determină conținutul de umiditate, somo și sare (pentru unt sărat) Conținutul de grăsime este calculat prin formulă Zhms - - (B + O + C), unde -Zhms - conținut de grăsime în ulei,%; B este conținutul de umiditate, %; О - conținut somo, %; C este conținutul de sare, % Producția de ghee prin metoda nămolului Uleiul este topit în cazane sau topitoare cu încălzire cu apă sau abur, echipate cu robinet inferior, două sau trei robinete pe suprafața laterală Înainte de a încărca uleiul în cazan, turnați - % apă din capacitatea sa și încălziți-o până la - ° C Apoi se încarcă în baie ' Untul de brânză - smântână dulce și smântână (sărat și nesărat) - este produs prin amestecarea smântânii obținute prin separarea zerului după producerea brânzei ulei și crește treptat temperatura la - ° C, în funcție de calitatea uleiului original Pentru uleiul cu defecte minore de gust și miros, temperatura de topire este luată la ° C După ce uleiul este topit, se adaugă - % sare de masă în greutate din uleiul original pentru a precipita proteinele și grăsimea mai bună din vindecare Apoi uleiul este lăsat singur timp de - ore până când grăsimea este complet limpezită, prevenind scăderea temperaturii uleiului cu mai mult de - ° C Spuma formată pe suprafața uleiului este îndepărtată cu grijă într-un separat recipient pentru topirea lui ulterioară După limpezire, uleiul este răcit la °C pe un răcitor în contracurent sau într-o baie cu pereți dubli În acest caz, grăsimea pentru ambalare se scurge pe rând din - robinete pentru a asigura omogenitatea produsului Producția de ghee pe linii de producție Pentru a reduce costurile cu forța manuală și pentru a crește productivitatea, există o modalitate continuă de a produce ghee pe liniile de producție Schema procesului tehnologic de producere a ghee-ului este prezentată în fig Orez Schema procesului tehnologic de producere a ghee-ului: / - topitor; și - pompe; - pasteurizator tubular; - baie; - răcitor de ulei Uleiul este topit în topitorul , a cărui performanță este controlată de temperatura aburului din mantaua interioară și de sarcina de ulei Temperatura untului topit se menține între - °C În partea de jos a topitoriei se află o colecție de ulei lichid Untul topit este trimis de o pompă centrifugă la un pasteurizator tubular , unde este încălzit la ° C După pasteurizare, untul este alimentat într-una dintre cele trei băi intermediare , unde se depun proteinele și uleiul este limpezit Pentru a accelera procesul de precipitare a proteinelor, la uleiul lichid se adaugă sare de masă ( - % din greutatea uleiului) Uleiul limpezit este furnizat de o pompă centrifugă către un răcitor , unde este răcit la °C și trimis pentru ambalare Continuitatea procesului este asigurată de prezența băilor intermediare EVALUAREA CALITĂȚII ULEIULUI Calitatea uleiului este evaluată prin parametri fizici, chimici și organoleptici Indicatori fizico-chimici - conținutul de umiditate din ulei, somo, săruri (pentru unt sărat) și aciditate plasmatică (pentru unt smântână) - trebuie determinate la lactate și documentate pentru fiecare lot de unt În unele cazuri, cu metoda in-line de producere a untului în produsul finit, se determină consistența surfului pe tăietură și stabilitatea dimensională Gustul și mirosul untului trebuie să fie curate, caracteristice fiecărui tip de unt, tăiate gusturile și mirosurile străine Consistența untului la ° C este plată, uniformă, suprafața de pe tăietură este ușor lucioasă, uscată; consistența untului topit este moale, uleiul Yvet granular este galben deschis în întreaga masă; albul este permis pentru uleiul produs iarna Uleiul conform indicatorilor organoleptici este evaluat de sistem cu o sută de puncte: Indicatori Puncte Gust și miros Consistență, procesare și aspect Culoare Ambasadorul Pachetul Total Gradul uleiului este determinat de un expert sau de un specialist în mărfuri baze de aprovizionare in functie de punctajul total, tinand cont reduceri pentru anumiți indicatori Pe baza fiecărui lot din fabrică Stabilesc compoziția chimică a uleiului Rezultatele cercetării și Evaluarea organoleptică se înscrie într-o fișă specială sau certificat de expertiză, unde numărul plantei și ambalajul, timpul de evaluare a calității, temperatura uleiului, defectele și avantajele uleiului, scorul pentru gust și miros și alți indicatori, scorul mediu total al lotului, uleiul se notează nota DEPOZITARE ULEI În condițiile fabricii, uleiul este depozitat în instalații speciale de depozitare a uleiului - la o temperatură nu mai mare de ° C și umiditatea relativă a aerului nu mai mare de % Perioada de valabilitate în fabrică este de - zile, apoi trebuie trimis la centre de distributie Pentru menținerea calității uleiului, se impun cerințe speciale instalațiilor de depozitare a petrolului Pereții trebuie să fie placați cu gresie, tavanul tencuit și văruit cu sulfat de fier pentru a preveni mucegaiul Cutiile cu ulei sunt așezate în depozitul de ulei în stive într-un model de șah pentru a le spăla liber cu aer rece Cutiile sunt amplasate la o distanță de , - , m de perete, iar în prezența bateriilor de saramură - la o distanță de , - , m de acestea și nu mai puțin de - cm unul de celălalt Pentru a evita deformarea ouălor în timpul depozitării și pentru o mai bună circulație a aerului rece, între rânduri sunt așezate două bare cu secțiunea de X cm Inainte de a trimite ulei la baze sau frigidere, temperatura acestuia nu trebuie sa depaseasca - °C Uleiul este transportat în camioane frigorifice sau camioane și este acoperit cu grijă cu pături și prelate pentru a-l proteja de ploaie, praf și murdărie Defecte ale uleiului Defectele uleiului pot fi împărțite în defecte de gust și miros, defecte de consistență, procesare și aspect, defecte de culoare, sărare și ambalare Unele defecte apar în uleiul proaspăt produs, altele apar în timpul depozitării Cele mai caracteristice defecte ale untului produs prin metoda de agitare sunt defecte de gust si miros, in timp ce uleiurile obtinute prin metoda in-line sunt defecte de consistenta Defecte de gust și miros Cele mai caracteristice dintre ele sunt următoarele: arome de furaje, gust și aromă neexprimate, gust amar, gust acru de unt dulce de smântână, gust excesiv de acru pentru unt de smântână, gust metalic, gust gras etc Aromele furajelor sunt observate în timpul producției de unt din lapte și smântână cu prezența acestui defect Formarea sa în lapte și smântână este asociată cu consumul de plante mirositoare (ceapă, usturoi etc ) de către animale Pentru a preveni defectul e-th, este necesar să sortați smântâna și laptele în funcție de gust și miros, supuneți crema unui tratament special (dezodorizare) și creșteți temperatura de pasteurizare Gustul și aroma neexprimate apar în ulei din cauza cantității insuficiente de substanțe aromatice din acesta Motivul pentru aceasta poate fi pasteurizarea insuficientă a cremei; producția de ulei iarna, când grăsimea din lapte este săracă în substanțe aromatice; Aroma insuficient pronunțată a starterului sau cantitatea insuficientă a acestuia în smântână în timpul procesului de fermentație Gustul amar al uleiului apare ca urmare a contaminării uleiului cu microfloră nedorită, a utilizării sării nestandard în producția de unt sărat, precum și a consumului de pelin, lupin și alte plante amare de către animale În aceste cazuri, este necesară sortarea atentă a smântânii și laptelui în funcție de prospețime și gust, respectarea cerințelor sanitare și igienice de producție, precum și verificarea calității sării de masă pentru sărarea untului Gustul acrișor al untului dulce de smântână se observă ca urmare a reducerii parțiale a zahărului din lapte (lactoză) de către bacteriile acidului lactic la acid lactic Măsurile de prevenire a acestui defect sunt controlul atent al smântânii pentru aciditatea lor, creșterea temperaturii de pasteurizare smântână și reducerea temperaturii smântânii în timpul maturării lor fizice, precum și păstrarea untului la temperaturi scăzute Se observă un gust excesiv de acru de unt de smântână atunci când este produs din smântână, a cărei aciditate depășește standardul În acest caz, este necesar să respectați cu strictețe instrucțiunile tehnologice și să păstrați uleiul la temperaturi scăzute Un gust metalic în ulei se formează ca urmare a utilizării vaselor și echipamentelor prost conservate și a utilizării apei de proastă calitate În acest caz, se observă dizolvarea sărurilor de fier și cupru în plasma uleiului Pentru a preveni acest defect, este necesar să se folosească echipamente din metale necorozive, precum și să se supună apa de spălare la un tratament special Gustul gras al untului se datoreaza oxidarii grasimilor din lapte prin actiunea metalelor din smantana incalzita Pentru a evita apariția acestui defect, este necesar să se prevină pătrunderea fierului, a cuprului și a sărurilor acestora în cremă, precum și să se proceseze corespunzător untul și să-l împacheteze etanș în recipiente Defecte de consistență Defectele de consistență includ ulei care se fărâmițează, consistență moale, slabă, sărat, "lacrimă" tulbure etc Cu metoda în linie de producere a uleiului, principalele defecte de consistență sunt următoarele: sfărâmarea uleiului, ulei instabil la formă, stratificare, înflorire Uleiul sfărâmicios se formează ca urmare a lipsei de grăsime lichidă liberă, o încălcare a structurii sale cristaline Motivele acestui defect sunt încălcarea temperaturii de maturare a cremei, precum și prelucrarea necorespunzătoare a untului Apariția acestui defect poate fi prevenită dacă smântâna nu este lăsată să înghețe, coacerea și agitarea cremei se efectuează la o temperatură ridicată În metoda de producție în linie, prăbușirea untului are loc ca urmare a insuficientei răcirea și prelucrarea cremei în formatorul de unt Este necesar să se regleze cu strictețe modul de funcționare a acestuia și să se evite supraîncărcarea formatorului de ulei Consistența moale, slabă a untului este obținută din cauza excesului de gliceride cu topire scăzută, acest lucru este facilitat de gradul insuficient de maturare a cremei, încălcarea modurilor de agitare și procesare a untului Acest defect poate fi prevenit prin creșterea perioadei de maturare a smântânii, scăderea temperaturii de agitare și prelucrare a untului Cu metoda în linie de producere a untului, este necesară creșterea productivității formatorului de unt și reducerea volumului de saramură Sărarea uleiului se observă cu eliberarea excesivă a fracției lichide de grăsime și are loc la prelucrarea excesivă a uleiului Acest defect poate fi evitat cu respectarea strictă a instrucțiunilor tehnologice adoptate pentru coacere și agitare smântână O "lacrimă" tulbure în ulei se formează ca urmare a spălării și procesării insuficiente a acestuia Acest defect poate fi prevenit prin menținerea uleiului în apa de spălare la o temperatură redusă, precum și prin îmbunătățirea procesării uleiului Un defect similar sub forma unei "lacrimi" mari apare în untul sărat din cauza dispersiei slabe a plasmei Când sarea se dizolvă, se formează picături mari de apă Uleiul rezistent la forma se formează în principal în timpul producției sale pe liniile de producție, când uleiul la o temperatură de ' C are o consistență cremoasă În unele cazuri, un astfel de ulei se numește moale, prea moale sau fuzibil Acest defect se observă la uleiul obținut cu o productivitate scăzută a formatorului de ulei și o temperatură de răcire redusă a produsului Pentru a preveni acest defect, este imposibil să se permită o scădere a capacității de pașaport a formatorului de ulei și a temperaturii saramurii Stratificarea în unt se observă în principal atunci când este produs pe liniile de producție ca urmare a amestecării slabe a smântânii bogate în grăsimi în formatorul de unt și a prelucrării smântânii la o temperatură redusă Apariția unui defect este cauzată de o distribuție neuniformă a fazelor de grăsime solide și lichide Stratificarea uleiului poate fi prevenită prin reglarea cu atenție a modului de funcționare al formatorului de ulei Pulbere în uleiul produs pe liniile de producție se observă din cauza destabilizarii excesive a grăsimii din smântâna bogată în grăsimi Pentru a elimina acest defect, este necesar să se prevină păstrarea pe termen lung a smântânii bogate în grăsimi la temperatură ridicată pentru a evita formarea grăsimii libere și, de asemenea, pentru a preveni răcirea semnificativă a cremei înainte de a o introduce în formatorul de unt ÎNTREBĂRI DE CONTROL Cum este clasificat untul? Care este baza producției de petrol? În ce operații constă procesul de producere a untului prin batonare? Care este esența maturizării fizice a cremei Care este esența procesului de turnare a cremei în unt? b Care este particularitatea producției de unt prin metoda de amestecare la untul continuu? În ce operațiuni constă procesul de producere a untului din smântână bogată în grăsimi pe liniile de producție? Care este esența transformării cremei în unt? Care este particularitatea producției de unt din smântână bogată în grăsimi într-un formator de unt în vid? Care este particularitatea producției de unt de smântână? Care este particularitatea producției de unt amator și țărănesc? Io ce indicatori evaluează calitatea uleiului? Care sunt principalele defecte ale untului? I capitolul TEHNOLOGIA Brânzei BAZELE PRODUCȚIEI DE BRÂNZĂ Brânza este un produs proteic din lapte cu valoare ridicată, care conține o cantitate mare de proteine ușor digerabile (până la %), grăsimi (până la , %), minerale (calciu, fosfor), vitamine (A, t-amină, riboflavina etc ) De asemenea, include aminoacizi esențiali (triptofan, fenilalanină, metionină etc ), produse de degradare a substanțelor proteice, lactoză și părți de grăsime Toate acestea conferă produsului un gust și o aromă de brânză, caracteristice acestui tip de produse lactate De regulă, principalele operațiuni în producerea brânzeturilor naturale sunt următoarele: coagularea laptelui, prelucrarea cașului și obținerea masei de brânză, maturarea acesteia Varietatea brânzeturilor determină tehnologia lor diferită, începând cu prepararea laptelui pentru coagulare și terminând cu operațiunea finală a producției de brânzeturi - îngrijirea acesteia în timpul procesului de coacere Diferite moduri de prelucrare a laptelui și a masei de brânză, diferitele moduri de maturare a brânzeturilor afectează formarea anumitor proprietăți gustative ale brânzei În procesul de coagulare a laptelui cu cheag are loc formarea unui cheag (gel), care este apoi prelucrat-kug pentru a-l deshidrata, a acumula microorganisme și a obține boabe de brânză Când laptele se coagulează, două procese au loc simultan, primul este formarea paracazeinei , al doilea este formarea unui cheag structural datorită coagulării paracazeinei sub influența ionilor de calciu Sub acțiunea cheagului, legăturile fosfoamidice din complexul cazeinat-fosfat de calciu al laptelui sunt rupte, în urma cărora se eliberează grupele OH ale moleculei proteice și se formează paracazeina Aceste grupe sunt capabile să reacționeze cu ionii de calciu și, în consecință, prin intermediul lor, ca prin punți între particulele de proteine, formează un sistem structurat Coagularea laptelui face posibilă obținerea unui cheag, care este apoi, după tratamentul termic și mecanic, împărțit în două faze: solidă, care conține în principal proteine, grăsimi și minerale, și lichid, care conține proteine solubile (albumine și globuline), lapte zahăr și săruri din lapte Masa de caș se obține apoi din faza solidă Cheag este o enzimă obținută din ventriculii (abomasum) vițeilor, sub formă de pulbere cu activitate standard Paracazeina este un complex de cazeină din lapte cu legături fosfoamide hidrolizate Maturarea masei de brânză este un complex de transformări biochimice complexe secvențiale ale substanțelor sale constitutive Aceste transformări se datorează parțial cheagului și în principal enzimelor de origine microbiană Prelucrarea masei de brânză după coagulare are ca scop deshidratarea acesteia și creșterea intensivă a celulelor microorganismelor Toate componentele laptelui suferă o schimbare (transformare), dintre care proteine, lactoză și săruri - într-o măsură mai mare, și grăsimi - într-o măsură mai mică Descompunerea proteinelor în procesul de maturare duce la acumularea unui număr mare de diferite substanțe care le compun până la formarea de aminoacizi liberi Când lactoza este fermentată, se formează acid lactic, care apoi suferă și transformări semnificative în timpul procesului de coacere Acumularea de proteine și produse de descompunere a lactozei în brânză determină crearea unor proprietăți organoleptice specifice produsului finit În plus, acumularea de substanțe solubile în masa de brânză duce la o modificare a consistenței acesteia Elasticitatea masei de brânză crește CLASIFICAREA Brânzeturilor Clasificarea brânzeturilor produse facilitează studierea proprietăților acestora și a diferitelor opțiuni tehnologice Brânzeturile sunt împărțite în următoarele grupe principale : presat tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri (bar olandez și rotund olandez, Kostroma, Yaroslavl, stepă, Poshekhonsky, Uglich, estonă, Nistru, Stanislavsky etc ); presat tare cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri și un nivel crescut de proces de acid lactic (rusă, cheddar); autopresare solidă cu o temperatură scăzută a a doua încălzire și coacere cu participarea microflorei slime de brânză (letonă, picant); presat tare cu o temperatură ridicată a celei de-a doua încălziri (sovietică, Shietsao, Altai, ucraineană, carpatică, Gorno-Altai); moale, se coace sub influența acidului lactic și a bacteriilor care formează mucus (Dorogobuzhsky, drum etc ); coacerea sub influența acidului lactic, a bacteriilor care formează mucus și a mucegaiului ' Din grupa brânzeturilor tari se remarcă brânzeturile presate cu masă de brânză cheddarizată (caucaziană); brânzeturi presate cu maturare accelerată (Minsk, Pyar-Nѵsky Brânzeturi pentru topire), autopresare cu masă de brânză afumată (Moldova, Adygei etc ), autopresare cu masă de brânză cheddarizată (Suluguni Arman etc ) ea (snack bar, amator, Smolensk etc )> coacere sub influența bacteriilor lactice și a mucegaiurilor (Roquefort, Camembert rusesc, desert alb etc ); saramură (cuve, tushinsky, kooi, brynza, osetian etc ); lapte fermentat îmbătrânit (verde), proaspăt (ceai, cafea, clink etc ); topite TEHNOLOGIA GENERALĂ A Brânzeturilor cu cheag tare Procesul de producere a brânzeturilor de cheag constă în acceptarea laptelui și prepararea acestuia pentru coagulare, coagularea laptelui; procesarea cheagurilor; turnare si presare branza; sărare brânză; maturarea brânzeturilor; ambalarea brânzei și depozitarea acesteia în condițiile unei fabrici de lapte Schema tehnologică pentru producerea brânzeturilor tari cu o temperatură scăzută a celei de-a doua încălziri este prezentată în fig Amestecuri răcite Orez Schema procesului tehnologic de producere a brânzeturilor cu cheag tare: /, , , , și ^-pompe; și - contoare; - cântare; - rezervor; , și - rezervoare; - rezervor de supratensiune; - schimbator de caldura cu placi; - separator-curatitor de lapte; - separator-normalizator; - placa de incalzire; -baie; - mașină de turnat - masă; - presa; - container; - bazin de sare Pompa de lapte prin contorul este alimentată în rezervorul pentru depozitare intermediară Este posibil ca laptele după cântărirea pe cântarul prin rezervorul să fie furnizat de pompa la rezerva Apoi laptele să fie trimis prin rezervorul de egalizare de către pompa pentru căldură și prelucrare mecanică către pasteurizatorul , separator curățător de lapte II și separator-normalizator O parte din fruntea răcită - laptele la ° C este trimis în rezervorul pentru maturare (cu introducerea starterului bacterian), iar cealaltă parte - în rezervorul pentru depozitare înainte de procesare Pompa de lapte prin tejghea și încălzitorul cu plăci este servit în baia de brânză pentru coagulare Boabele de brânză gata prin gravitate intră în mașina de turnat pentru a forma un strat și a-l tăia în bucăți de dimensiunea necesară Bucățile de brânză așezate în forme pe masa sunt marcate și trimise la presa pentru presare Brânza presată este plasată pe recipientul și trimisă de-a lungul căii de deasupra capului către bazinele de sare În continuare, brânza este trimisă în camere pentru uscare și coacere Schema tehnologică pentru producerea brânzeturilor cu un nivel crescut de proces de acid lactic (rusă) este identică cu cea descrisă mai sus Principala diferență este că boabele de brânză și zerul sunt alimentate la separatorul de zer cu ajutorul unei pompe speciale și că turnarea se realizează prin turnarea boabelor de brânză deshidratate în forme pregătite În figura este prezentată o diagramă a procesului tehnologic de producere a brânzei rusești, începând cu operația de coagulare a laptelui Orez Schema procesului tehnologic de producere a brânzei rusești: /-baie; si pompe; *-separator de ser; - transportor; - apăsați; - cântare; - recipient; - bazin de sare Boabele de brânză finite și zerul din baia sunt alimentate de o pompă specială la separatorul de zer Capetele de brânză se formează pe transportorul În continuare, capetele de brânză sunt presate pe presa și după cântărire pe cântar se așează pe recipientul Brânza este sărată în bazine și apoi trimisă în camera de uscare și în camera de maturare După întărirea crustei, capetele de brânză se spală la o mașină specială, se usucă într-un aparat tunel și, de regulă, supuse ambalării cu peliculă pe mașină sau acoperite cu un aliaj special Folosind un stivuitor, containerele sunt din nou trimise în camerele de coacere Acceptarea laptelui și pregătirea lui pentru coagulare În producția de brânză, se acordă multă atenție calității laptelui, deoarece nu tot laptele poate fi folosit la fabricarea brânzeturilor Laptele primit trebuie să îndeplinească cerințele actualului GOST, să fie curat, fără gusturi și mirosuri străine, fără precipitații și fulgi, necongelat, cu o densitate de cel puțin , g/cm Nu este permis în producția de brânzeturi lapte de clasa a III-a conform testului reductazei (Capitolul , p ), lapte anormal - cu un amestec de colostru, lapte bătrân și lapte de vacă cu formă subclinică de mastită În fabricarea brânzeturilor, există un concept de adecvare a brânzei laptelui, care afectează cursul procesului tehnologic într-o măsură mai mare decât orice alt factor Singurătatea brânzei este înțeleasă nu numai ca un gust și un miros normal, culoare și textură, conținut de grăsime și densitatea laptelui, ci și capacitatea sa de a coagula sub acțiunea cheagului Natura coagulării laptelui depinde de conținutul de săruri minerale solubile din acesta și de aciditatea sa inițială Laptele care, la temperatură și aciditate normale, se coagulează încet sub influența cheagului sau nu se coagulează deloc, se numește cheag nepotrivit sau leneș În fabricarea brânzeturilor, laptele este împărțit condiționat în tipuri, în funcție de rata de coagulare cu o soluție standard de cheag: laptele de tip I se coagulează în mai puțin de minute, laptele de tip II - în - de minute, tipul III - în mai mult de de minute minute Laptele de tip II este considerat cel mai bun; pe el au fost elaborate moduri tehnologice de producție Laptele de tip I și afectează negativ procesul tehnologic de producere a brânzeturilor În condiții de producție, calitatea acestor tipuri de lapte poate fi ușor îmbunătățită Astfel, atunci când în laptele de tip III se adaugă săruri de calciu solubile ((αCl )) în proporție de - g de sare anhidră la de litri de lapte, viteza de coagulare a acestuia de către cheag crește Laptele proaspăt nu este potrivit pentru fabricarea brânzei, deoarece sărurile minerale din el sunt în stare coloidală Odată cu creșterea acidității laptelui, sărurile minerale din starea coloidală intră în soluție, ceea ce contribuie la formarea unui cheag dens Prepararea laptelui pentru a asigura coagularea normală a cheagului se numește maturare La cultivarea esgrasului elvețian din lapte nepasteurizat, este necesar să se mărească aciditatea acestuia la - ° T Pentru aceasta, laptele este păstrat în rezervoare izoterme timp de - ore la o temperatură de aproximativ ° C, La prepararea brânzei din lapte pasteurizat se adaugă , - , % starter la - ' Produse din lapte degresat Produse din zară Produse din zer Defecte la produsele fabricate din lapte degresat, lapte de unt și zer o întrebări de control Lista lecturilor recomandate NIKOLAI KONSTANTINOVICH ROSTROSA TEHNOLOGIA LAPTELOR SI PRODUSE LACTATE Editor T V Beinogova Redactor artistic E K Selikova Redactor tehnic I N IB N " De inchiriat, dar in set Semnat pentru publicare la T- Format ?< '/ v Hârtie de imprimare nr Ora tiparului Fotocompoziție Decalaj Volumul , p l Conv p l Uch -ed l Tiraj de exemplare Comanda Pret cop Editura "Industria alimentară" , Moscova, M- , prima bandă Kadashevsky Yaroslavsky on іii rafkombinаі Soyuzpoligrafprom sub Comitetul de Stat al URSS pentru edituri, tipografii și comerț cu carte , Iaroslavl, st Libertatea, § 